














EM CASA DOS IKMlOS 

EDUARDO e IIENIUQUE LAEMMEKT 

MERC ADORES DE L1VR0S, 

Bua da Quitanda K. 0 77, 

Entrc as ruas do Ouvidor c do Rosario, 
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SOFAS. 

* 

Sopas ou Potagens , 

A came a mais sa, e a mais fresca, da o melkor goslo 
ao caklo ; as poeas do vacca mais estimadas para j’azcr uin 
bom caldo, sao as da alcatra, do assem , do poito o da noz; 
as poeas mais proprias para servir 11a mcza sao da alcatra, 
e do poito : nao so dove dollar vitolla no caldo, scnao cm 
caso do doenca, o cntao so dopoisdo ter forvido uma kora ; 

outra manoira a carno sc faria vcrmclha. Quaiulo a pa- 
• olla esta bom escumada, tompera-sc do sal, deitasclke os 
legumes, bom oscolJiidos, o lavados, assim como aipo, ce- 
1 das, cenouras, allios bravos, couves &c., fazendo-os 
ki\«ndamcntc durante cinco koras polo monos; pas- 
sando-os depois por urn poneiro, ou guardanapo, deixa->c 
descanear para so servir. 

So pa dc Pdo . 

Poita-se cm uma sopeira codoas dc pao cortadas; dcitao- 
so-lko duas colhoros grandes do caklo, um pouco gordo. o 
dei\ao*sc embobor um instantc; no momen'o de sc servir, 
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deita-sc-lbc ealdo sufficiente, tirao-se os legumes dapanella 
para'um pralo, e poe-se ao lado da sdpa. 

Uso do caldo de vacca , 

0 bom ealdo e muilo ulil 11a cosinba , para molhar os 
guisados, e adelgacar os molbos ; domic se faz tambem 
cxcellcnlcs sopas, taes como dc arroz, ou aletria; pode-se 
assim empregar o caldo da vespera, logo que seja-passado 
pelo peneiro, e desengordurado, saindo do lume. $ 

Arroz gordo. 

Tom.vse tuna porcao de arroz sufficicntc para quatro 
pralos ; lava-se nmita vez em agua fria esfregando-se com 
as maos; faz-se cozer logo cm uma pouea de agua, depois 
ajunla-se-lbe ealdo em quantidadc bastanle, a medida que 
engrossa ; deixa-se ferver ties quartos dc bora em lumc 
brando. 

Aletria. 

Peita-se em uma eassarola, sobre o lumc , ealdo para 
oito pralos de sopa ; logo que ferva , deite-sc-lbe meio ar- 
ratel dealelria, depois de a ter apertado ligeiramenle enlre 
os dodos, afim de dixidil-a; meebe-se com uma collier, 
deixa-se ferver vinlc minulos. 

Sopa de Massa. 

Faz-se eomo a precedente, mas de forma que o caldo 
nao ferva, porque se tornara em godilhocs; em se dei- 
tando a massa, mccbc-sc sempre com uma collier, ate que 
esleja cm perfeita fervura. Emprega-se duas colbercs ebeias 
de massa para cada prato. 

D iff creates Sopas magras. 

As tres sopas antecedentes podem ser feilas em agua ; 
deitando-lbe sal, um bocado de manteiga bem fresca, e 
gemmas de ovo batidas , ou um poline qualqucr. 

Sopas de Lcite. 

0 arroz, a aletria, a massa podem ser feitas em sopas 
o leite , os processos $ao os mesmos como para o caldo ; 
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ajuntanclo se-lhe assucar, uma collier dagua clc flor tie 
laranja , e gemmas clc ovos , parccenclo. 

Sdpa dc Couvc com Toucinlio. 

Toma-se uni arralcl clc toucinlio do pcito, lava-se e rapa- 
se o couro, mette-se eni uma panella com uni cliourico dc 
quarla. Logo cjuc a agua ferva , deila-se-lbc couves a pro- 
porcao do tamanlio da panella, lavao-se em agua fria, dei- 
tiio-se com o toucinlio, e ajunla-se-lbe uma quarla de unto 
derretido, c nao preeisa sal; deixa-se fervor tudo duas bo- 
ras a grande lumc, c servir-se-lia como clc caldo gordo 
para temporal* uma sopa de piio cjuc deve cliegai* para oilo 
pessoas, tira-se o cliourico, as couves, e o toucinlio para 
urn prato , o que se serve ao lado da sopa. 

Sopa de Couves c Porco fresco. 

Faz-sc como a prcccclente. O pedaco mais convonienle <• 
o pernil; serve-se separadamente sobre uni pralo coino a 
peca de vacca ; e necessario ao menos ti es boras para sc co- 
zerem a grande fogo; nao se llie deila unto, ncm cliourico, 
c salga-se como uma panella. 

Sopa dc Ilcrvas. 

Toma-sc azedas, acelgas, alfacc, beldroega, ccrefolios, 
salsa, cebolinlias, de cada uma d’estas liervasem proporciio 
de sua forca ; lavao-se, e picao-se sobre uma meza. Fazem- 
se eozer cm sccco em uma cassarola com uni bom pedaco 
de manteiga; logo epic ellas se reduzem, deita-sc agua suf- 
ficiente, sal, e nunca pimcnla; tempera sc a sopa logo epic 
ferva; dcita-sc-llic, para engrossar o mollio, gemmas de ovos. 
IVxle-se,segundo o gosto, servir-se em lugar d agua, de 
caldo de feijoes, de leutillias, ou de ervilbas. 

Sopa dc legumes. 

Corta-se peepienos bocados bem fmos de cenouras, na* 
bos, pastinacas, allios bravos, ccbolas, See., fazendo-os re- 
fogar em uma cassarola com um bom pcdaco de manteiga. 
Logo que estes legumes comcearem a corar, piza-se um 
pctpieno bocado dc azedas, salsa , eebolinba , alface, e 
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core folio, epic ?c pora a cozer lambom durante uni quarto 
tie bora, molha-se com caldo, ou agua , deixa-sc fewer 
uma hora - e deita-se sobre o pao cortado cm talhadas. 

Caldo de miolo de pao. 

Deita-se cm uma cassarola sobre um fogo vivo meia can,v 
da de agua , miolo de um pao inolle de dois an aleis, uma 
quarla de manteiga bem fresca, sal e pimenla ; faz-se rc- 
duzir a forma de um mollio, mecliendo de tempo a tempo 
com uma collier ; e para servir-se deita -se-llie gemmas de 
ovos balidas ; ptxle-se fazer com miolo de pao duro, ou 
coma codea, para quo elle seja mais eslomacliico. 


Poiagcm magra de cebolas. 

o o 

Corta-sc em fileles pouco mais ou monos uma duzia de 
modianas cobolas, meltem-se cm uma eassarola com um 
pedaco de manteiga, passa-se sobre o luine , meebendo-as 
de tempos cm tempos ale que estejao cozidas, e um poueo 
coradas igualmenle; molliao-se com agua ou caldo magro ; 
deilase sal, e pimenla inleira; faz-se-lhe dar algumas fer- 
\uras. e depois sc Ihe deita pao para fazer aboborar a sopa 
como a ordinaria. 

Querendo-se fazer uma sopa de leile com cebolas, se faz 
um pouco monos do acima dilo, passao-se a fogo lento 
com manteiga ale quo estejao cozidas, sem fi care in cora- 
das, faz-se fewer o leile, e deila-se com a ccbola temperada 
de um pouco do sal; poe-se o pao cortado no prato cm que 
?e dove servir, com uma parte de caldo, cokre-se, c poc-se 
sobre uma pouca de cinza quente ; quando o pao esliver 
bem ensopado , deita-se-lhe o resto de caldo , e serve-se. 


Sdpa de espargos com polmc verde> gordo> ou magro. 

Para sc fazer uma sopa cm magro, faz-se um caldo de 
raizes; logo que se passe pelo penciro . toma-se uma parte 
d elle para fazer cozer um selamim de enilbas \erdes; 
tomao-se os espargos de mediana grossura quanto for pre- 
ciso para guarnecer a sopa , corlao-se de comprimento de 
ires dedos, fazendo-os entezar um momento em agua a 
lerver. e deitao-seem agua fria j fazem-se escorrcr, e atao-se 
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com cord el cm pcquenilos feches, corlao-se-lhe as j>onlas, 
e poom-se a coser com ervillias; logo quo as ervilhas esli- 
vercm cosklas, abobora-se a sopa' com o calclo de raizes, 
guarncce-se o pralo com os cspargos ; mistura-sc polmc de 
ervillias; a sopa gorda se faz da mesma maneira, tooiando 
um bom calclo gordo cm lugar do magro. 

Sopa de Queijo cm gordo, c magro. 

Para sc fazcr cm magro, faz-se um caldo de couves, e 
legumes ; quando esliver feilo, e passado pelo peneiro, dei- 
ta-se-lhe pouco sal; pega-se no pralo cm quo se deve servir, 
que deve ir ao fogo; loma-se mcio arralel, ou Ires quarlas, 
segundo a quanlidade da sopa, de queijo de Gruyfcre, rala- 
se a melade, e a oulra corla-seem Jalias delgadas; deila-se 
um pouco de queijo ralado no fundo do pralo com pequenos 
pedaeos de manleiga ; cobre-se com ialias de pao muilo del¬ 
gadas, depois uma cama de queijo corlado, depois uma 
cama de pao , que se cobre de ijueijo ralado, uma cama de 
pao, e acaba por queijo corlado, e pequenos pedaeos de 
manleiga ; mollia-se com uma parle de caldo , faz-se abobo- 
rar ale que faca uma pequena rapadura no fundo do pralo, 
e que nao resle mais caldo. Antes de scr\ir-se, deila-se-llie 
caldo, e uma pouca de pimenla inlcira, Esta sopa deve ser 
servida um pouco grossa; cm gordo faz-se da mesma ma¬ 
neira , servindo-se de um caldo gordo de couves ; nao se 
desengordura o caldo muilo, e nao sc lbe deila manleiga. 

Sopa de leitc de gallinlia. (Gemmada.) 

Deila-sc cm uma cscudela, ou pequena terrina, tres a 
qualro oncas de assucar cm pb, Ires gemmas de ovos, e 
meia collier de agua de flor de laranjas; bale-se cste mixto 
alb que liquem as gemmas dos ovos branquejando ; quanlo 
mais forcm balidas , melbor sera. Vasa-se , pouco a pouco, 
sobre esla mislura um quarlilbo de agoa a ferver, vollan- 
do-a depressa, para que os ovos se nao coalhem. Assim se 
faz o leilc de gallinlia; bebe-se o mais quenle possivel. 

Sopa a Ilaliana. 

Para sc fazcr sopa a Ilaliana , cozem-se clous arratcis de 
carneiro, e mcio arralel cleloucinbo cm uma panella, com 


10 SOPAS. 

Canada c meia dc agoa, meio quartUho dc vinlio , urn golpe 
dc vinagre, clieiros c ccbolas; estas ccbolas liao-de ser cra¬ 
ve jadas com cravo e canclla inleira ; quando cstivcr cozido, 
teinpcre-sc com lodosos adubos, c ponha-sc a fervcr ; dc- 
pois tira-sc iora o loucinlio e o carneiro , do sorle quo fique 
o caldo limpo, c nao ficando mais que cm Ires quaiiilhos 
deila-se-lhe uma quaiia de manleiga c quanlidadc dc pi- 
mcnla ; poem-sc a fervcr , e quando cslivcr feito o caldo , 
dcita-sc-lhc dentro dous bolos dc assucar, e manleiga cm 
pedacinlios, c fervaale que engrosse, meclicndo-scscmprc ; 
dcilc-sc-lhc meia duzia dc cfcmmas dc ovos balidas com 
quanlidadc de liinao, c canclla ; quando cslivcr bem grosso 
lanca-sc no prato, pondo-se-lhe o carneiro por cima, que 
sc deve conscrvar sempre quente , annado com ialias dc li- 
mao, c apolvilbado com canclla , manda-sc a meza. 

Sopa a Franccza. 

Para sc fazer sopa 4 Franccza, poc-sc a afogar cm uma 
ligella grande dous poinbos . duas perdizes, uma ude (tudo 
intciro) um cocllio cmameladcs, uma gallinlia cm quartos, 
iim cbouiifo, uma posla dc prczunlo , um arratel dc toil- 
cinlio picado, ebeiros , meia duzia dc ollios dc alfacc , ou 
dc chicoria, ou dc couvc murciana , lodas as cspccies in- 
tciras , so a pimenta pisada , e uma capella grande dc cliei¬ 
ros ; quando tudo cslivcr cozido, c lemperado do sal c dos 
mais adubos prelos, que llic faltarcm, poc-sc dous paes cm 
um prato , leilos cm sopa, molliados com o caldo , e dci- 
xao-sc aboborar ; quando sc quizer mandar 4 meza, vai sc 
pondo por cima das sopas loda a carne pc?a porpe?a, c 
guarncccm-sc com ollios dc alfacc, ou dc chicoria (tudo 
muibcm conccrtado) com sumo delimao por cima , e assim 
vai a meza. 

Esfasdpa e boa para merendas, "uarnccida com fig ados de 
gallinlia. & 

Sopa dc qualqucr gcncro de Assado. 

Feito um pao pequeno cm falias , pocm-se algumas dellas 
cm uma frigidcira grande unlada dc manleiga, cobrcm-se 
de assucar, edccanclla, c sobre csla cama pocm-sc outra da 
nicsuia so lie, c por cima della uma pequena de manleiga 
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de vacca lavada, c acafrao; deita-sc-llie um pouoo de 
caldo dc gallinha, ou do carnciro , e dci.va-sc cstufar bran- 
damcntc cm poucolnme, c lirando-se logo dcllc, dcila-sc- 
Uie uma duzia dc ovos por cima , (ou mcnos, conforme for 
a frigideira) com assucar c canella ; fcilo isto, toma-se uma 
tampa com brazas, c pocm-se um pouco levanlada sobrc a 
sopa ate que lomc boa cor; lira-se da frigideira, poem-sc 
no pralo, e trinclia-sc enlao o assado que podc ser : galli- 
nlias, frangaos , pombos, ou penis. 

E*te 6 um prato ordinario. 


Sopa Dourada. 

A sopa dourada faz-se como a que vai acima : sopa de todo 
o gcncro de assado. Leva uma duzia de ovos, um arratel de 
assucar, um pao pequeno, uma quarla de manleiga lavada, 
canella , e agoa de flor. 

Sopa de Amendoa. 

Faz -sedcilando-sc emmeia Canada delcite, oilo gemmas 
de ovos, mcio arratel de assucar, quatro oncas de amendoa 
mui bem pisada, c uma quarla de manleiga ; tudo islo 
junto , depois de mui bem balido , poem-sc cm um 
taclio a cozer a lumc brando; qnando for engrossando , 
langa-sc cm um pralo ou frigideira ; pocm-sc a corar na tor- 
teira , ou no forno , e depois de corado serve-se 11a meza. 

Sopa dourada de Nat a. 

Fazcm-sc dous paes cm fa lias, c depois dc scrcm passadas 
cm um polmc feilo dc uma duzia de ovos balidos , vao-se 
pondo cm um pralo unlado de manleiga , cm camas ; cada 
cama dc falias cobre-se de assucar c canella ; poem-se a corar 
c depois batem-sc duas ligclinlias dc nala nos ovos quo so- 
bejarem, com assucar c canella, muilo , c deita-sc cslepolme 
por cima das falias, as quaes se lornao a corar; deila-sepor 
cima mais canella , c assucar , e rnanda-sc a meza. 


Outra sdpa de Nata . 

Consla cstc pralo dc uma ligclla grande de nata, quatro 
ovos com claras, mcio quarlillio de azeile doce, tudo mui 


12 


SOPAS- 


bcm’batido, c um arratcl do qucijo quc sc fara cm fatias 
dclgadas , outras lantas dc pao , oulro arralel dc assucar, c 
alguma mantciga lavada ; un!a-sc o pralo, e faz-sc nolle uma 
cama dc fatias dc pao, bale-se um pouco dc polme das na- 
tas , e ovos , c assucar cm po por cima, sobre esla cama 
pocm-se outras dc fatias dc qucijo, com outro pouco dc 
polme, c assucar por cima, uns pequenilos bocados dc 
mantciga lavada : d'csla forma vai-se enclicndo o pralo ate 
sc acabar tudo, c lera a ultima cama dc qucijo, licando a 
sdpa bem ensopada. l ; eilo islo , poom-sc a cozer no forno , 
c quando cslivcr mcia cozida, deitao-sc-llic duas tigcllasde 
nala por cima sem ovos ncm assucar, acabando assim do 
cozcr, manda-sc a meza. 


Sdpa Tostada. 

% 

Hum pralo dc sdpa toslada consla dc um pao dc vinlem 
feito cm falias, meio arralel dc mantciga dc vacca, e mcio 
arralel dc assucar; unladas as falias dc mantciga , c cober- 
las dc assucar cm po, dc uma eoulrabanda , vao-se pondo 
cm um pralo, ou frigidcira , ale sc acabarem , e logo lance- 
sc por cima toda a mantciga t|uc ficar, e ponha-se a corar 
cm lumc brando; e assim vai a meza. 

Tambem esle pralo serve para qualquer gcncro dc assado, 
sc delle quizerem approvcitar. 


Sup a dc Qucijo } c Lombo dc porco, ou dc vacca. 

Um lombo dc porco, ou dc vacca , depois dc cslar quatro 
dias dc vinlio, c allios, ponha-sc a assar; como cslivcr as¬ 
sado. e foilo cm talliadas dclgadas, tomc-sc uma frigidcira 
iinlada dc mantciga dc vacca, ponbao-lhc fatias dc pao, c 
sobre ellas fatias dc qucijo mui dclgadas , c por cima dcstas 
as talliadas dc lombo ; deilcm-llie miolo dc pao ralado , c 
assucar, c dcsla mancira encliao a frigidcira ate cima; c 
como cslivcr clieia, dcitcm llic por cima meiaduzia dc ovos 
batidos, e mande-se ao forno a cozcr, c como cslivcr 
edrado, facao-llic uns buracos com umgarfo, dcilem-llie 
as sucar por cima , c mandem a meza com canelia pizada.. 
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/tr !J So pa dc Qucijo dc caldo de vacca. 

£oza-sc com vacca uni paio. c depois dc cozido ponha-sc 
"Scsfriar; faca-sc uni pao cm fatias grossas, ponhao-se cm 
um pvalo untado dc manteiga dc vacca, c por cima ddlas o 
paio fcilo cm talliadas; por cima destas talliadas , ponhao-se 
OuIras fatias dc pao, c sobrc ellas tulanos dc vacca, c assini 
sc va enchendo o prato; como cstivcr clieio , lancem-llie o 
caldo, cscalfadc primeiro mcia duziadeovos nolle, os quaes 
sc porao a corar, c finalmente sobrc tudo ponha-sc uma ca* 
pclla dc todos os cliciros, c por cima del las lancem-lhc a 
gordura, para quo tome o sabor dos cliciros ; fica um bom 
prato desta sortc, c mandc-sc a meza. 

So pa de Pato com repolho . 

Entczc-sc um paio, lardcc-se com toucinlio grosso, refo- 
guc-sc cm uma cassarola com toucinlio derretido, um bo- 
cado dc presun to, c dois arraleis dc came dc vacca; cstan- 
do refogado, dcitcm-llic um pouco dc caldo, e uma gota 
dc agua quente; tcmpcre-sc dc sal, uma ccbbla cravcjada, 
uma cabeca dc allios, c deixe-se loner pouco c pouco; es- 
tando meio cozido, entezem cm agua fervendo um repo¬ 
lho, csprcma-sc, ate-sc com um barbante, c acabcm dc co- 
zer tudo junto; estando tudo cozido, passem o caldo por 
um peneiro, dcitcm-llic dopois umas codcas dc pao, c uma 
pouca dc substancia, c ponlia-se a fervor um pouco; dc- 
pois, tircm-llie a gordura, guarncca-sc com o repolho, c o 
pato no meio, c sirva-se. 

Fazcm-sc tambem sopas dc repolho, ou dc couves lom- 
bardas com perdizes, pombas, adens, c marrecas. 

Sdpa de Cali de ervilhas . 

Tomcm uma ou duas oitavas dc ervilhas verdes, rabos 
de cebolinhas, alguns ramos dc salsa, entezem tudo cm 
agua quente, rcfogucm-sc depois cm toucinlio derretido, 
dcitem-lhe um pouco dc caldo, e deixem-se cozer; estan¬ 
do cozidas, e pizadas, desfacao-sc cm uma cassarola com 
du as collicrcs lie substancia feita dc pranchas dc vitella, 
um bocado de presunto , e duas raizes ; depois , passe-sc 
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pcla estamenlia, ou pcnciro; eslando de bom goslo, c 
qucnlc, sirva-sc sobre codcas dc pao fervidas como tcmos 
dito, com frangos, ou palos pcquenos, cnovos, no mcio. 

Supa de Culi de Camardes. 

Lavado, c cosklo mcio cento dc camardes, tirem-lhcs as 
cascas; tomcin uma duzia dc amendoas doccs, pizem-se 
com as mesuias cascas dos camardes, um pcito dc uma 
gallinha assada, e qualro gemmas dc ovos duras; guarnc- 
^ao depois o fundo dc uma cassarola dc pranclias dc vi- 
tclla , um bocado de prcsunlo, uma cebola cm quartos, 
c meia collier dc caldo ; cubra-sc a cassarola com a sua 
tampa, ponha-sc a suar pouco c pouco cm um lumc bran- 
do, tanlo quo csliver pegado no fundo da cassarola, como 
para subslancia, dcilc-sc-lhc uma collier dc caldo, tem- 
perc-sc dc sal , doiscravos, mangcricao sccco, c salsa, c 
deixe-se fervor pouco c pouco com algumas codcas dc pao ; 
cm a vilclla eslando cozida , passc-sc o caldo pclo pcnciro, 
pizcm-sc as codcas dc pao com o quo csla no gral, desfaca- 
sc ludo depois cm duas collicrcs do mesmo caldo, aquentc- 
sc, passc-sc pcla estamenlia, ponlia-se ludo junto ao lumc, 
mas que nao lcna, c sirva-sc sobre codcas dc pao molha- 
das, como costume. 

Supa de Culi pardo. 

Tomc-sc um bocado dc vacca da ponla da alcalra , asse- 
sc no espelo; eslando assado, bem c 6 rado , c assiin mesmo 
•quentc, pizc-sc cm bom gral com algumas codcas dc pao 
frilas, carcaccs deperdizes, dc capocs, ou quaesquer oulras 
que parecercm , molliando-sc dc quando cm quando com 
uma pouca dc subslancia ; depois dc ludo bem pizado, 
dcsla^a-sc cm subslancia dc vilclla c caldo bom, lempere-sc, 
sc for necessario , dc sal, dcilcm-lhc um pouco tie man¬ 
gcricao, um bocado dc casca dc limao, dcm-llic qualro fer- 
\ uras, c passc-sc depois pclo pcnciro ; ponha-sc oulra vcz 
a aqucnlar, c sirva-sc, como csla dito, sobre codcas dc pao 
com sumo dc limao. 

Estc culi serve para diversas sopas, como sao sopas dc 
perdizes, dc gallinholas, adens, c marrccas. 
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Sopa de Bocoes. 

Tomcnvse peitos dc capoes, de gallinhas, e tilellas de 
pern, ludo cn'i, raspcm-sc com a faca, lircm-se-lhc lodas 
as pelles , c pkjuem-sc ; depois de picadas, passem-se para 
mu gral dc pedra, e pizem-se com loucinho raspado, uma 
pouca de salsa, c duas cclialolas picadas bem meudo ; es- 
tando ludo bem pizado, ajunlcm-lhe um bocado dc miolo 
de pao molhado cm lcilc , mas bem espremido, qualro ou 
cinco gcmmas de ovos , lempcrc-sc de srd , pimcnla , noz 
moscada ralada, lorne-sc a pizar, e depois de pizado ponha- 
se cm um pralo; lacao um bocado de massa fma , eslcn- 
da-se que fique bem delgada, corlc-se cm liras, ponliao de 
dislancia ein dislancia uns bocadinbos dc picado , nnlados 
deroda com ovos balidos, cobrao-sc com onIro bocado de 
massa, cortcin-sc com o molde, escaldem-se cm agua fer- 
vendo, e dgilem-se depois a coser cm oulro caldo por cspaco 
dc seis ininulos ; depois tirem-se para cima de urn peneiro, 
deilem-se cm uma sopeira, c sirvao-se com caldo, c sub- 
stancia de vilclla, de bom gosto, eboa cor. 


Sopa de Cvostas ao gvatem . 

Corle-se um pao pelo meio, assim como vem do forno, 
tire-se-lbe lodo o miolo , dcitcru-se as codcas em uma cas- 
sarola, com uma collier de caldo passado pelo peneiro com 
loda a gordura ; dcixem-se ierver um instante, passem-sc 
para um pralo covo , e ponliao sobre uma fornallia a fer¬ 
vor ; eslando pegadas, c gratenadas, escorre-se-llies a gor¬ 
dura , e servem-se com os caldos, substancias, e cub , que 
lliesforem mais convenienles, e do gosto de quern as liou- 
ver de comer. 

Sopa a Portugueza 

Ponliao no fnndo de uma cassarola uma capella foil a de 
salsa, coenlro, e liorlela ; corle-se um pao ao meio, faca-se 
em bocadinbos, arrumem-se na cassarola com as codeas 
para baixo, e um quarto de bora antes de janlar, molbcm-se 
com um caldo feilo de came de vacca, paio, presnnto, 
uma perdiz, uma mao clieia de graos, dois ollios de cou- 
ves , duas cenouras, uma cabeca de allios, e uma cebola 
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cravcjada, c ponlia-sc a fervor por um instanlc so lire umas 
brazas, tapada a cassarola com a sua tampa ; forvklas epic 
sejao, vircm-sc tie cinia para liaixo sobre um prato covo. 
ou cm uma sopeira , c sirvao-se guarnecitlas do rod a com 
o paio, e o presunto, c no meio os ollios do couvc com 
seis ovos escallados. 

Sopa dc Peixe com Cali bvanco. 

Pizcm cm um gral de pedra uma mao clieia de amen- 
doas doces, c cm estando pizadas, ajunlemlbe uns lombos 
de algum pcixe assado, ou alguns lombos de lingoados fri- 
ios, mas sem pelle , seis gemmas de ovos duros , c pizem 
tudo muito bem ; passe-se pelo peneiro duas collieres de 
caldo de pcixe , ajuntando alguns mosseroes , uma capclla 
de salsa e mangericao , mnas ccbolinbas, dois cravos, e um 
bocado de miolo dc pao; deixe-se ferver pouco c pouco 
por um quarto de bora; desfacao n este caldo as amcn- 
doas , e o pcixe pizado , passe-se pelo peneiro , ponlia-sc 
outra vez a aquentar, mccbendo sempre com uma collier e 
sem que ferva, se sirva por cima de codeas de pao fervidas 
cm caldo, mas enebutas. 

Sopa dc Cali pardo para dias dc pcixe. 

Cortem cm fatias duas cebolas , uma cenoura , um pa- 
nacio , e rerogue-se tudo cm manteiga, a que ajuntarao 
Ires ou quatro bo catlos tic cotleas tic pao, c uma pouca 
dc farinlia Iriga ; cm estando coratio dcitcm-llic tanta 
quanlidadc dc caldo dc pei.vc como dc substancia. c tem- 
pcrc-sc com uma capclla dc salsa c mangericao, duas ce- 
bolinlias, c dois cravos; deixe se ferver pouco c pouco; 
entrelanto pizc-sc alguns lombos dc peixe IVito, ou assado, 
passem-o com as codcas dcsfeitascom o caldo pelo peneiro, 
e quentc c dc bom gosto, com oulras cotleas fervidas, c 
pegadas no fundo do prato , com pao recheado no meio. 

Sopa de Arroz para dias de peixe. 

Lavado o arroz cm trcs ou quatro aguas, ponlia-sc a 
cozcr cm um caldo tie raizes c legumes tie forma que um 
legume nao dome sobre o oulro, mormente o aipo e a raiz 
tb salsa; estando meio cozido, ajunteindbc um bocado dc 
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manleiga, iluas collieres dc subslancia de ccbolas, c deixe- 
se fervor pouco e pouco ale o arroz tomar bastanle cor ; 
cm eslando oozido, e coin bom goslo, sirva-se com caldo, 
ncm muilo grosso. ncm inuilo ralo. 

Do rticsmo modo sc scrvcm massas dc alelria, c dc ou- 
Iras massas llalianas. 

Sopa Par da de ccbolas Inteiras. 

Esburgadas Ires on qualro duzias de ccbolinhas rcdon- 
<la$, igiiacs , e limpas das primeiras pelles, passem-sc pelo 
fogo cm tuna eassarola com manleiga derrclida, e polvc- 
lizem-se dc farinlia Iriga ; cm eslando bem coradas, met- 
tao-se cm lima panollinlia com caldo, c subslancia dc peixe, 
e deixcm-sc lervcr pouco c pouco ; cm eslando cozidas, 
doilcm-lbc uma colhcrinlia dc vinagre, c sirvao-sc sobre 
cocleas dc pao frit as, c fervidas no incsino caldo; porem, 
*e as ccbolas fdreni grandcs , corlem-se cm falias, e depois 
dc Irilase coradas cm manleiga, molhem-se com caldo dc 
raizes, on com agua; c fervida a sopa n ellc, sirva-sc com 
uin golpc de \inagrc. 

Sopa Branca dc cebola* 

Fcrvidas cm agua, c mcio cozidas duas ou tres duzias 
dc ceholas perjuenas, e dc igual lamanlio, passem-sc por 
agua fria , dcscasqucm-sc, c acabein-sc dc cozer cm caldo 
dc raizes, e dc hervas, bem lemperado, e de bom goslo ; 
mollicm umas codcas ou falias dc pao no inesmo caldo , cm 
que sc cozcrao as ccbolas, ferTao-sc, c sirvao-se com culi 
branco feilo dc algumas amendoas, gemmas dc ovosduros, 
miolo dc pao ensopado em caldo, passado depois pelo pe- 
nciro, e qucnlc. 

Em lugar dc culi podem sei'vir-se de gemmas de ovos 
desfeilas, c ligadas com caldo. 

Caldo Geral c ordinario . 

Como o caldo <5 a alma dc lodas as subslancias , e mulhos, 
6 neeessario para que hajadcser bom, cuidar ncllc com toda 
a allencao ; para o que, lomemdez ou doze arraleis de carnc 
dc vacca da perna , e sem gordura; ponha-se ao lume oua 
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lima pan ell a com agoa sufficienle, escume-se com lodo o 
cuidado, Icmpcrc-sc desal, dcilcm-lhe algumas raizes, e 
legumes, corrio sao : cenouras, alhos porros, panacios, uni 
pe de aipo , uma cebola cravejada, e deixe-se fervor pouco 
e pouco, c de uma banda somente, ale cstar a carne cozi- 
da; depois, passem o caldo por um guardanapo, ou pe- 
neiro , e sirvao-se dellc para o quo. lor neccssario. 

Caldo para diffcreates sdpas . 

Mctlao cm uma panella pedacos de perna de vilclla , ca- 
pocs, gallinbas , perdizes, ludo cnlezatio primeiro, deitem- 
llic lanlo de caldo ordinario como de agoa , ponba-se ao 
lume , escume-se com cuidado , deitando-lhc de quando cm 
quando um golpe de agoa fria ; cslando escumada, deilem- 
llie algumas raizes, e cebolas inleiras, c deixe-se ferver 
pouco e pouco ; depois de ludo cozido, passem o caldo pelo 
peneiro, e sirvao-se dclle para o que for preciso. 

Ouiro caldo para varias sdpas e molhos. 

Scgundo a quanlidade de caldo que sc precizar, segnar- 
neeera o fundo de uma cassarola rnaior ou mcnor , de bo- 
cados de perna dc vilclla , galinhas, e perdizes partidas ao 
meio, limpas, c lavadas, um pouco deprezunlo., algumas 
raizes, e cebolas inleiras, c ponlia-se a ferver sobre uma 
fornalha ; mas antes que se entre a pegar no fundo da cassa¬ 
rola , cobra-sc de caldo ordinario ; escume-se depois com 
sentido , e deixe-se ferver pouco c pouco ; cm cslando co- 
z]da a carne, e o caldo reduzido, passe-se pelo peneiro;de¬ 
pois de passado, e claro , sirvao-se dellc no que parecer. 

Subslancia dc Vacca e de vilclla para sdpas e molhos. 

Guarnccao o fundo de uma cassarola de pranclias dclga- 
das de loucinho, quatro cebolas cm rodas , qualro ou seis 
arraleis de carne dc vacca da perna feila em pranclias, c 
batidas entre pannos com a culela ; depois desta arrumada. 
deitem-llio algumas raizes de cenouras, e panacios cortados 
em bocados , c ponlia-se a scccar cm lume brando; em 
tendo largado a sua substantia, dcilem-lhe meia collier de 
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caklo, deixc-se pogar lcvementc, c com scntido, quc nao 
saiba a quejmacla; eslando pcgado, c como e neccssario, 
deite-sc-lhede caldo a quantidadenecessaria , dcixcm fervor 
pouco e pouco , e cscume-se; estando cozida a carnc, passe- 
se o caldo por um penciro, dcixe-sc descancar em nma ti- 
gella, e eslando claro , sirva-se dellc para o quc for con- 
vcnientc. 


Caldo em Pasiillias, ou de Conscrva , para sc transportar ou 
por mar, ou por iema a paizes dezerios em jornadas dilata- 
das; para commandanies de cxerciios , governadores de pra- 
cas sit i a das , cidades a/Jlictas da peste, c outros accidentcs que 
podem sobrevir , e em que por nenhum dinheiro se pode en- 
contrar ncm galtnha, nem came. 

Para de tima vez se fazer uma snfflcicnte qnantidade, 
tome-sc uma perna redonda de vaeea, duas pernas de vi- 
tella de pezo, oilo dilas de carnciro, quatro perus vellios, 
doze galinhas , seis gallos e capoes, duas duzias de per- 
dizes, quatro ou einco arrateis de prezunto , limpo de 
ossos, c gordura ; lodas estas arcs limpas, vazadas e clia- 
muscadas , se deitem de inollio, assim como tambem a 
carnc das pernas de vacca, e de vitclla, feita cm postas 
grandes , sem gordura , e sem ossos ; depois de tudo muito 
bem lavado e escaldado , deile-se em uma panel]a grande, 
ou caldoira chcia de agua, e ponlia-se ao lume a ferver 
pouco e pouco ; temperem de sal, deitcm-lhe duas du z5as 
de cravos da India, duas ou Ires oneas de pimenla inteira, 
e gengibe, tiulo atado em um paninlio; depois de terfer* 
\ido duas lioras, ajuntenvlhe a decoccao , ou cozimento de 
seis ou oilo arrateis de raspas de \eado , um inollio de ce- 
nouras , outro de panacios, nabos, allios porros, aipo, 
cebolas inteiras, tudo entezado cm agoa fervendo, e atado 
com uin barbante; cin estando tudo eozido, passe-se o caldo 
por uma loalha com e.xpressao , e depois de cjuasi frio , e 
sem gordura , doite-se cm uma bacia, c ponlia-se sobre uma 
fornalha ; alimpe-secom ovos balidos, e cm levantando fer- 
vura, tire-se do lumo, e passe-se oulra vcz por loalha; 
estando claro, passc-se para uma cassai ola grande, ponha-sc 
outra vez ao lume a ferver pouco c pouco , mechendo-se 
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scmpre para quc sc nao pcgue, com collier de pao , afe o 
caldo eslar rcduzido ; cstando grosso , c quasi cm ponlo de 
lima giaca, dcite-se cm cima de lorleiras, on frigidciras de 
barro, mas quc nao lique mais da grossura dc um dedo , e 
deixc-se csfriar; depois dc frio , corlc-se cm bocados iguacs, 
c cada um do pczo dc uma 0119a . e ponhfio cm labolciros , 
ou cm pcnciras , com uma follia dc papcl por baixo , c 
mettao-se a seccar cm uma cslufa, ou cxponhao-se por al- 
guns dias ao vcnto llortc; cstando bcm encliutos , embru- 
llicm cada bocado cm sen papcl, c guardem-se cm fi ascos 
dc boca larga muilo bcm lapados. 

Quando succedcr qucrcrcm fazer um caldo, desfacao, ou 
dcrrclao cm um quartillio dc agoa fervendo uma onca, ou 
onca e mcia sc for neccssario, dcsla composicao, e segundo 
a pessoa quc o quizer tomar, o queira mais ou men os forte. 

Em caso de doeiifa, podcrao dar ao docnlc 11111 caldo 
dcslcs dc qualro cm qualro boras. 

Einalmcntc, o uso dcste caldo deve regular-se do mesmo 
modo quc os caldos de carne frcsca. 

Caldo para Doentcs e para Sdos . 

Metlao cm uma panclla dc barro, dous arralcis dc polpa 
de vilella, e uma gallinlia, dcilcm-llie Canada e mcia de 
agoa, cscumc sc, quando for tempo , tempere-se depois de 
sal, dcitcmdhe uma ccbola com dous cravos, e deixe-se fer- 
ver pouco e pouco ; cozida a carne, c a galinlia, c o caldo 
rcduzido a ametadc, passe-sc cstc pclo peneiro, tire-se llie 
a gordura, c sin ao-sc delle segundo for neccssario. 

Caldo para dias de peixe. 

Guarnccao o fundo, c a roda dc uma cassarola , dc cc- 
bdlas, ccnouras, panacios, tudo cortado cm rodas , 11111 
bocado dc manteiga, c ponlia-se 110 lumc a suar pouco c 
pouco; tanlo quc for principiando a corar-se, dcitcm-llie 
um pouco dc caldo dc ervillias, quc seja claro , c cm fer¬ 
vendo, dcitcm-llie cabecas , rabos, c outros fragmentos dos 
peixes quc julgarcm mais convcnicntes . tempere-se de sal, 
dcitem-llic uma capclla lcita dc salsa, ccbolinhas, c licrvas 
bnas, c alguns cravos da India, e dci.vc se ferver por tempo 


SOPAS. 


21 


tie uma Iiora , depois , passein esle calcic por um peneiro , 
c sirvao-se delle para molhar diversas sopas. 

Dcve-se aclvertir quo os mclbores poi\es para fazer caldo 
para sopas , sao as cabras , cliernes , robaes, tainbas , &c. 

Caldo para Sopas de Ilervas em Dias de Jejum . 

Deitein em uma panella a quantidade que lbe for neces- 
savia de caldo de ervilbas , que seja claro , pondo-se a ferver 
se lbe ajunle um molho de cenouras, outro de panacios, 
outro de albos porros , um pe de aipo, e raizes de salsa, 
tudo alado com barbante, e entezado primeiro ; uma du- 
zia de cebolas inteiras , e uma cravejada , tempere-se de sal, 
um bocado de manteiga , e uma capclla de bervas finas ; 
tlepois de ter fervido inuito bem, e eslarem cozidas as rai¬ 
zes, passcm tudo pelo peneiro, e sirvao-se do caldo para 
molbarem sopas de legumes, on de bervas, dando-lbe com 
subslaucia magra a cor coiivenienle. 

Caldo Fresco, e Purgativo. 

Metla-se em uma panella um arratel de carne de vilclla 
da perna, e um frango; deilem-lhe uma Canada de agoa, 
e ponba-se ao lume; escume-sc e deive-se ferver pouco e 
pouco; estando a came quazi cozida , se lbe ajuntarao as 
her vas segiuntcs : borragens, alCaces, lingoa de vacca, chi* 
coria brava, cerefolio. e pinipinelbf; depois de ferver, e 
acabada de cozcr a carne, coe-se, e esprema-se tudo em 
um guardanapo ; tire-se*llie agordura, e sirvao-se delle 
pelo decurso de quinze dias , on tres senianas, ou o tempo 
que llie parecer, bebendo-o pela manlia , e de tardc. 

Caldo jxtva Inflammacao do Petto. 

Ponha-sc a ferver em uma Canada de agua um franco re- 
clieado com as quatro sementes frias(melao, pepinos, &c.) 
pizadas, e depois de escumado e o caldo reduzido as duas 
tercas partes, passe-se por um guardanapo, esprema-se, 
e uzem delle todos os dias, e pelo tempo que llie parecer. 

Caldo para Puvtficar a massa do Sanguc . 

Depois de escumado, e quasi cozido um arratel de carne 
d polpa de vitella em tres quartiliios de agua, c tempera- 
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do de sal, pizem setc on oito lagoslins do agua doce ainda 
•vivos, doit cm-sc a fervor por inoio quarto do bora , corn 
a vitella , passe-se o caldo por nm penciro , e sirvao-se, 
d clle como do anleccdente. 

Caldo para Defhixos Calarracs 

Esbnrgncm meia duzia do nabos , cortom-sc cm’rodas, 
fcrvao-sc cm uma panolla corn Canada c meia de agua ; e 
eslando cozidosc o caldo reduzido a arnetade , deilorn tudo 
cm mu guardanapo, esproina-se muito bom, ajuntcin- 
lbc dcpois uma quarla ou seis oncas de assucar cm ponto, 
c clariiicado , e tomo-se bem quente antes de deilar-se. 

Tambem sc pode tomar pela manba, e por todo o tempo 
quc so ncccssitar. 

Caldo para Docnra do Pcito. 

Corlado, e bem lavado cm muitas aguas um bofe de vi¬ 
tella , ponha-se a cozor cm meia Canada de agua, com 
macas do anafoga, sebastas, tamaras, figos passados, passas 
de Alicante , de cada cousa mciaonea, ajuntando-Jhe lam- 
bom meia onca dos cinco capollaros, e deixe-se cozer tudo 
muito bom, e reduzido o caldo a duas lercas partes, passe- 
se, esprema-se omum guardanapo ; divida-so dcpois cm ti es 
ou quatro dozes, e dissolvao cm cada uma um grao do as¬ 
sucar candi, e tome-se pela manba e a tarde polo tempo 
quo for necessario. 

Caldo de Haas e Caracoes para Tosses Seccas. 

La vein-so, e ponbao-se a fervor por um inslante, uma 
duzia de caracoes, o duas duzias de coxas de raas; our 
tendo forvido, doilem-se cm agua fria, e dcpois pizem-se 
cm um gral do podra, o pizadas ponbao-se a fervor cm uma 
Canada do agua com duas cabecas somonto de albos porrosj i 
cortados muito miudos, ou quando nao dois ou Ires nabos 
cortados da inosma lorma, o uma mao cbeia de cevada pi I 
lada; cm tendo forvido, e estando o caldo reduzido, coe-.« 
por um panno , mas nao se esproma; deilcm-llie, antes le ! 
o lomarorn, sole ou oito graos do aoafrao cm po, c toinc*o 
pela manba cm jejuni, e ties boras dcpois do ccar; o mo J 
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poderao conlinuar pelo decurso de urn mez, ou seis scma- 
nas, purgando-sc neste mcio tempo 5 se for necessario. 

Caldo para Vapores e Flat os que sobem a cab era. 

Tomem: follias de malva , de betonica , mercurial, ar- 
temija, allliea, e azedas, uma mao clieia de cada uma, la- 
vem todas inuito bem, csburgucm-se, cortem-se meudas, e 
ponliao-se a ferver cm uma Canada de agua ; cm lendo 
fervido, ea agua reduzida a amelade, coe-se pelo peneiro, 
divida-se cm duas partes , e tome-se uma pela manlia cm 
jejuni, c oulra a noite. 

iVa porcao que se tomar pela manlia, deite-se seis graos 
de castor cm po, use-se d’este caldo por tempo de quinze 
dias, purgando-sc no principio delle, no meio, c no fun. 

CaUto para Obslruc^des elo Mesenterio, elo Figado, c do Bare. 

Ponlia-sc a ferver cm uma Canada de agua urn avralcl 
da carne da cova de vilclla, e cm fervendo ajuntcin-llic 
raizes de cbicorias bravas, follias de ccrefolio,de escolopen- 
dra, de pimpinella, de aguinonia, e de agrioes, um pouco 
de cada cousa ; iudo bem lavado, e corlado meudo ; uma 
onca de limallia de forro bem lavado em agua quenle, e 
atada em um panno ; um grao de sal de absintlio, e outro 
lanto dq ruibarbo macliucado ; depois de ludo fervido , e 
o caldo reduzido a ametade, tirc-se-llie o panno com a lima¬ 
llia , coe-se por urn guardanapo, e esprema-sc pouco ; di- 
\ida-se o caldo cm duas dozes, e torne-se uma pela manlia 
em jejum, e a oulra quatro boras depois do janlar ; com. 
a adverlcncia de se purgar no principio , meio , e fim do 
tempo, (juc secontinuara tomar. 

Caleb para Doves ele Cabc^a, 

Ferva-se em meia Canada de agua meio arraiel de polpa 
de vitella cortada em bocados , com follias de betonica, 
de herva cidreira , c ollios de sabugueiro, de cada cousa 
uma boa mao clieia , um mollio pequeno de cliicoria 
brava, e os pcs, e os rabos de dez ou doze lagoslins de agua 
doce macliucados; depois de ludo bem fenido, ea agua 
reduzida a amelade , passc-se por um guardanapo, c tome* 
se ate se acharem livres 
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Caldo Amargoso para todas as Doen^as do Petto , e Vomiios. 

Tomem-sc partes, iguaes de folhas dc cardo sail to, de 
centaurca . dc marcclla , losna , veronica , cscolopendra , 
camedrios, casca dc laranja azeda, e raiz dc genciana, par¬ 
tes iguaes , c pouco dc cada cousa , tudo secco a sombra, 
cortado meudo , c misturado com igualdadc; quando nc- 
cessitarcm servir-sc disto, tomem o pezo dc urna oitava, 
dcitc-se cm uma panella com uma Canada de agua, um ar- 
ratel dc vilclla, c um frango machucado; depois dc ler 
fervido, c o caldo estar reduzido a nmetade, coe-sc por um 
guardanapo , sem se espremcr ; divida-sc cm duas partes 
iguaes, das quaes tomarad uma pcla manlia, cm jejum, e 
outra qualro lioras depois dc jantar; podcr-se-lia usar della 
quinze ou vinte dias, purgando-sc antes c depois de se 
tomarem. 

Caldo para Convalcsccntcs. 

Pize-se em um gral dc pedra um peito de capao , oulro 
dc gallinlia ou de perdiz, depois de assados; ajunle-sc-llie 
um bocado de miolo de pao ensopado em caldo , e uma 
gemma de ovo dura ; depois de tudo islo pizado , deite-se 
em uma cassarola, e dissolva-se com caldo de vilclla e de 
gallinlia, que esteja quenle ; passe-se depois por um penei- 
ro , ponha-se a aquenlar, mecliendo sempre com uma co¬ 
llier ; antes de ferver se usara delle quando quizerem. 

Caldo de A grides. 

Ponha-se a cozer em uma panella um arrafcl de vilclla 
em uma Canada de agua, temperada com pouco sal, e de¬ 
pois de escumada, deixe-se ferver pouco c pouco ; estando 
reduzido o caldo a ametade , deilcm-lhc Ires ou quatro 
mbllios de agriocs hem lavados, c picados, e deixem-se 
ferver alguma cousa ; coe-se depois por um peneiro de 
seda , e de-se quente pela manlia , e a lardc , a quern se 
quizer refrescar. 

Caldo de Cerefolio. 

Cozase um |)° ca do de vilclla, como no' anleccdcnte 
se ditsc , e reduzido o caldo a ametade , pizem tauto cerc- 
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folio quanto baste para se lhe exlrahir meio quartilho de 
sumo, o qual se misturara com o caldo, quedeve estar bem 
quente e sem que o deixem ferver, se passe pclo peneiro, 
e use-se d'elle segundo for necessario. 

Aindaque todosestes caldos sejao desagradaveis ao gosto, 
sao excellcntes para a massa do sangue , e ordinariamentc 
se iomao antes do verao. 

Caldo de Chicoria Brava. 

Meio cozido que seja um bocado de vitella com duas j3e- 
dras de sal, pela forma que temos dito, ajuntem-lhe uma 
mao cheia de chicoria brava bem lavada, e deixe-se ferver 
pouco e pouco ; cozida a carne, e o caldo reduzido, passe- 
se pelo peneiro, e tQme-se quente pela manha, e a tarde. 


_ ' • 
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Disseccao de Viandas. 

A clcstrcza de Irincliar propriamcnlc as viandas e hoje 
de urn tao grande uso , que aqucllcs que quizcrom servir os 
convidados nao devem ignora-la para a socicdadc da meza, 
que nao se poderiao servir os bons bocados sem os conhe- 
ccr, emuilos acliaoa carnc dura por nao sabcrcm trinchala. 
0 mellior modo e o de servir pouco de cadavcz, porque 
se come com mais appetite. 

Comccaremos pela disseccuo da vacca cozida, c assada ; 
o modo de corta-la e sempre o mesmo , assim corao as ou- 
tras carnes de acougue. 

A alcalra corta-se atraves pelo meio ; a carne que esla 
junta dos ossos da cauda e mais fina. 

A carnc assada corta-se em bocados pequenos e largos. O 
pcito corta-se junto do tendao atraves. 

A pa corta-se como a assada. 

O lombo de vacca, dcpois de se ter tirado uma pelle dura, 
e nervosa que se aclia por cima do filete (e que se nao serve 
senao aos que a pedirem) corta-se em falias dclgadas para 
servir-se ; a carne que esla do outro lado do osso, e por 
cima do filete, corta-se da mesma maneira, e pbdc passar, 
em caso de necessidade, por filete, quando e bem cortada. 

Todas as lingoas, assim como de vacca, corlao-se atraves, 
e talhadas; do lado da arreigada sc acliao os bocados mais 
saboxosos. 


/ 
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Da V acca. 

Todos os quo twm boa meza , iazcm scivir os miolos, a 
lingoa, o paladar, os rins, o unto, a cauda; da perna, lemos 
a alcatra, o apojadouro, a noz, c o lutano ; depois da per¬ 
na, esta o lombo, o peilo, a inaca do peilo, e a pa. 


Alcatra . 

A alcalra e a peca niais cstimada da vacca ; clla serve para 
fazer cxcellcnles sopas; e faz honra sobre uma meza. Para 
uma peca de entromeio , servo-se ao nalural saindo da pa- 
liella, ou quando esta bem enxula da gordura, e caldo, 
pode deilar-se-llie por cima mil bom mollio feilo com 
subslancia de carne, salsa, cobolinlias, cnxovas, alcaparras, 
uma follia de allio veide ; tudo picado, e adubado de bom 
goslo. 

Oulros a servem ainda guarnecida de pcquenos pasleis: 
eis aqui as formas mais usadas e mais procuradas. 


Alcatra de Vacca a Breza . 


Desossada que seja uma peca de vacca, do pezo de quinze 
ou vinte arraleis , se lardea de loucinbo grosso , e ala se 
com um barbanle ; melte-se na panella com o fundo 
guarnecido de pranehas de loucinbo c de vacca , e tem- 
pera se de sal, pimenla, cravo, cebolas, cenouras, duas 
cabecas de allios., c uma capolla deervas linas, e cobrcm- 
se de pranebas de vacca c de loucinbo como por baixo; 
poem-se a suar enlre brazas, e deilando-se-lbe depois meia 
collier de caldo e mcio quarlilbo de vinlio branco, sc deixa 
fervor lentameiite. Kstando cozido, tire-seJbe o barbanle, 
enxuga-se da sua gordura, ponba-se sobre um pralo coni o 
ragu de legumes, ou oulro qualquer mollio que melhor 
parecer. 

Alcatra de Vacca a Cardeal. 


Tirados os olbos da banda de baixo de uma peca de vac¬ 
ca, se lardea de toucinbo grosso, e lemperado, sem furar 
a parlc da llor, sc esfrega depois com duas oncas de sali- 
tre pizado; ao depois, tcmpera-sc de sal, pimenla, espe- 
cics, hervas finas, e uma pouca de semenlc de genebra; 
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mette se cm um boiao vidrado, com sua tampa , onde sc 
deixara estar quatro ou cinco dias ; depois, cobre-se corn 
algumas pranchas de toucinho, embrulba-sc cm um panno, 
ata-se com um barbante, e poem-se a cozcr cm uma panel- 
la, com uma Canada de vinlio linto , e duas de agua, com 
algumas cebolas cravejadas, uma cabecade allio, cenouras, 
louro, mangericao, tomilho, e meia noz moscada;e quan- 
do estiver cozida, deixa-se esfriar no mesmo caldo; esiando 
fria, desembrulha-se, apara-se, e serve-se para fiambre so- 
bre um pralo com seu guardanapo. 

Ponta de Alcatra a htgleza. 

Toma-se uma peca de alcatra, esfrega-se toda bem com 
sal, e depois de tomar a coni a preciza , lardea-se com salsa 
inteira , e poem-se a cozer cm uma panella com agua sim¬ 
ples; depois de fervor duas boras, pica-se com uma agulha 
delardear; si deita sangue , nao esta cozida; mas em en- 
trando a lancar substancia, tira-se do lume, e serve se guar- 
necida de repolhos , batatas Inglezas , nabos, cenouras, ou 
outra qualquer guarnicao que parecer, com boa manteiga 
derreiida. Tambem se pode comer depois de fria. 

Ponta de Alcatra no For no. 

Tome-se a ponta da alcatra, do pezo que parecer ; lardea- 
se com toucinho grosso bem temperado, poem-se em 
um vazo proprio no seu tamanho , com um quartilho de 
vinbobranco, e depois de temperada cobre-se de pranchas 
de toucinho, e cobcrlo o vazo com sua tampa, e soldada 
esta com massa, mette-se no forno por tempo de cinco ou 
seis boras; tira-se depois, e serve-se com seu proprio mo- 
Iho, tirando-sc primeiro a gordura. 

Tambem a peca redonda da perna se serve do mesmo 
modo. 


Aloi6 j ou Alcatra de vacca de varios modos , 

0 aloio, ou assem, como lhe chamao em Portuguez, e 
aquelle bocado em que esta pegado o lombo, o qual, depois 
de mortificado, se metle no espeto ; poe-se a assar, e serve- 
se com a sua propria substancia, ou com uma sassa picada. 
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Tambcm se lardea com toucinlio grosso bem temperado. 
a sc coze com uma boa breza , como a ponta da alcatra , e 
se guarnece com differentes legumes, e um bom molho 
por cima. 

Depois de assado, e frio, corte-se em fatias delgadasque 
somente se ajuntao para se aquentarem em um ragu de pe- 
pinos, cardos, ou chicoria, ou outro molho de bom gosto. 

Vacca estufada a Moda . 

Toma-se uma peca de vacca , lardea-se com toucinlio 
velho bem grosso, tcmpera-se de sal, pimenta, especies, 
hervas fmas (entendem-se por hervas finas sempre : louro 3 
tomilha, mangericao , salsa, cerefolio, &c.) dois dentes de alho, 
e meio quartilho de \inho ; e assim temperada^ e marinada 
(por marinada entende-sc temperar cm cru, e ficar assim 
Ires ou quatro boras para tomar gosto) tres ou quatro bo¬ 
ras, posto depois tudo em uma panella com pranchas de 
toucinlio por baisio e por cima., epoem-se a cozer entre 
brazas, pouco a pouco, no espaco de cinco ou seis boras ; 
e em eslandocozida, e com pouco molho, se servira quente 
ou fria, segundo o gosto. 

Dcfes de Filclcs de Vacca . 

Corta-se o fdete da grossura de seis linhas, e de forma 
rcdonda; apara-se, corta-se a roda, e tirao-se-lbe as pelles; 
tempera-se de sal, e pimenta inteira; ensopa-se em man- 
teiga derretida ; poem-se a passar sobre as grelbas , e com 
grande brazido ; serve-se logo, sem se deixar passar muito 

-se por debaixo um molho picante ou uma substan- 
cia clara; ajunta-se tambcm com estes molhos batatas cor- 
tadas ao comprido; frigem se em manleiga ate que mos- 
trem uma bella cor loura, salpica-se de sal, e collocao-sc 
em torno dos bifes. 

Vacca assada cm Papelotcs . 

Toma*se uma peca de costellas de vacca; cortao-se pro- 
priamente, e poem-se a cozer em lume brando , com cal- 
do , ou um quarlilho dc agua simples, um pouco de sal c 
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pimenta; quando esliver cozida, reduz-sc o mollio, afiin 
quc die sc liguc ludo junto as costcdlas; depois, marina- 
sc com azcilc ou mantciga, salsa, ccbolinlias, cogomelos, 
cchalolas, ludo picado muilo fino, urn pouco dc mangeri- 
cao cm po; pocm-sc as costcllas cm uma follia dc papcl 
branco com toda a marinada, dobra-sc o papcl, como um 
papclotc , untado por fora dc manlciga, c pocm-sc sobrc a 
grellia com uma follia de papcl por baixo, tambem unta- 
tlo; vai-se loslando cm pouco lume de lodos os lados. 
Servc-se com o papcl. 

Uso do Peito dc Vacca. 

O pcilo c a maca do peito sao as pecaS mais dclicadas 
depois da alcalra; para servir cm uma meza podc-sc ac- 
comodar da mesma mancira quc a alcalra. 

Peito dc vacca d Pai'meza. 

Tome-se um peito dc vacca inlciro, tircm-se-lhc fora os 
ossos maiores, c lardec-se dc prcsunlo grosso, polo mclbor 
rnodo quc lor possivel; alc-se depois muilo bem com bar- 
bante , e ponba-se a cozer cm uma panclla proporcionada, 
para quc lique jusla , no fundo da qual sc tcnliao poslo 
primeiro umas pranebas dc vacca, de vitella, e dc louci- 
nbo , e por cirna do pcilo dc vacca sc porao ccbolas corla- 
das cm roda, ccnouras, nancis, com outras pranebas dc 
tacca, loucinbo, &c. Cubra-sc rnui bem a panclla , c po¬ 
nba-se entre fogo modcrado por baixo c por cima, para 
suar o cspaco dc uma bora. Ilumcdc 9 a-sc depois com vinlio 
bi •anco, e caldo, e ferva brandamcnlc para sc cozer deva- 
gar; cm cstando cozido . ponba-sc no pralo cm quc ba-de 
servir, com um pouco dc cull sem sal, c queijo ralado por 
cima, c nesta forma sc metta no forno, c cstando com boa 
cor, sirva-se com essencia dc presunto, ou mollio picahlc, 
ou qualquer oulro quc parecer. 

Peito de Vacca no Espcto. 

E ncccssario quc seja primeiro meio cozido cm uma boa 
breza , c depois dc frio e lardeado com toucinbo, como se 
faz ao fricando, marina-lo por tempo de Ires ou quatro 
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Koras om vinbo bianco, vinagrc, cebolas, allios, salsa, sal, 
pimenla, licrvas finas, c rodas dc liinao ; depois, motle-se 
no espeto c cmbrulha-sc muilo bcm cm papcl unlado com 
manleiga; c om eslando bcm assado , c corado , scrve-se 
com inolbo picante, ou de enxovas, e alcaparras, ou con- 
forme pareccr. 

Peito dc Vacca d A lemda. 

Tomem-sc seis ou oilo arratcis dc peito de vacca, e de- 
pois de corlados cm se!c ou oilo partes iguaes, bcm apara- 
dos , c deitados de mollio , sc cntezao cm agua fervendo; 
poem-se a cozcr cm caldo com uina capella dc salsa, ccbo- 
iinlia, dois dentes de allio, tomilbo, e uma folba dc louro ; 
cm eslando incio cozidos, se lbe ajunlarao seis ou oilo 
quartos de rcpolbo, que lambem sc enlezarao primeiro, e 
espreinerao, e bom alados, com sete ou oito cebolas intei- 
ras, leinperado tudo com pouco sal, e pimcnla inteira. 
Eslando ludo quasi cozido, sc Hie ajuntara uma duzia de 
salcbicbas inleiras, e acabado tudo de cozer, lire-se a carne, 
e os legumes , ponba-se a escorrer sobre um peneiro, e 
depois de bein cnxulos da sua gordura, ponbao-se osboca- 
dos de vacca no mcio do pralo, e guarneea-se tudo com o 
rcpolbo, cebolas, e as salcbicbas por cima ; passe-se o cal¬ 
do pelo peneiro , tire-se-lbe a gordura, lance-sc-lbe por 
cima , e sirva-se ludo bcm quenle. 

Peito dc Vacca llalado, ou Corado no Forno. 

Depois de se ter cozido cm uma panella, como sc far 
ordinariamente, lira-se para um plason (especie detorleira) 
e depois de aparado, lomao-sc seis gemmas de ovos desfei- 
tas cm um pouco de caldo , meia collier de cull com sal, 
c pimenla moida, c engrossando tudo islo no lume, se dei- 
ia por cima da peca de vacca, a qual se cobre de pao ra- 
lado, e depois dc corado, serve-se guarnccida de fatias de 
pao passadas por ovos, e frilas. 

Differentes modos de pi'epai'ar as costcllas dc vacca . 

Estando as coslellas morlificadas, e tenras, bem apara* 
das, e um pouco grossas, se mariuao com sal, piiucnta, 
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salsa, cebolinha picada, uma gota dc azeite, c polverizadas 
com pao ralado, sc assao nas grelhas, c sc servem com mo- 
lho de echalotas. 

Tambem sc cozem cm uma br6za, e sc scrvcm com dif¬ 
ferent es ragus de legumes. 

Tambem sc podem marinar, depois de cozidas na breza, 
edepoisde frias, com azeite, oumanteiga, salsa, cebolinha, 
e echalotas. 

Tambem sc embrulhao cm papel, com toda a sua mari- 
nada, e sc assao na grellia cm cima dc outra folha de papel, 
c se servem qucntes na sua papilhota. 

■Lombo de vacca marinado, e assado no espeto . 

Tomem um lombo de vacca bcm tenro, e depois dc apa- 
rado. lardee-se com toucinho meudo, cm forma de frican- 
do ; depois, marine-se em um pouco de vinagre , sal, pi- 
mcnta, louro, rodas de cebola , e alguns dentes de allio ; 
depois de marinado por duas ou Ires boras, tire-se, metta- 
se no espeto, coberto de folhas de papel, e ponha-se a as- 
sar ; em estando bem assado, mas de forma quc nao fique 
secco, sc servira com mollio picantc de echalotas. 

Lombo de vacca em manguito , 

Tome-se um lombo de vacca , e depois de preparado 
fur e-se corn um pao pelo meio, de um cabo a oulro, e de¬ 
pois com uma faca enchao o buraco com toucinho pica- 
do , salsa, cebolinhas, cogomelos , allio, echalotas , sal, c 
pimenta; alem-llic as duas pontas com um barbante , e 
ponha-se a assar coberto de pranchas de toucinho, e pa¬ 
pel por cima; c estando assado , se sirva com mollio pi- 
cante. 


L&mbo de vacca em crispina, ou Redcnho. 

Depois de cstar muito bem aparado o lombo de lodas as 
suas pelles, se cizelara em muitas fatias, sem as scparar, as 
quaes se encherao de toucinho picado, mislurado com tru- 
i'as, salsa, echalotas, pimenta, um dentc de allio, tudo bcm 
picado, c ligado com duas gcmmas de o\os; cmbrulhc-se 
tluas vezes cut um redcuho de \itclla, ou de porco ; alc se 
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cm um espeto pcqucno para se assar, e se ira pingando 
com um pouco de azcite misturado com um pouco de 
\inho branco ; eslando assado , c o redenlio bem corado, 
sirva-sc com subslancia clara, e sumo de limao , ou qual- 
quer outro mollio de bom goslo. 

Lombo de Vacca de Fricandd. 

Tome-se um ou dois lombos de vacca, lirem-se-lhe as 
pclles, e balao-se cntrc dois pannos com a pranclia dc uma 
cutclla ; lardcem-se com toucinho fmo, ponhao-se de mo 
llio. e depois passein-se um instantc por agua fcrvcndo; 
lirem-se dost a, e deitcm-se cm agua fria; ponliao-se de¬ 
pois a cozer cm bom caldo, com uma pranclia de toucinho, 
um bocado de prezunto, uma capella de cheiros, e uma cor- 
bola com dois cravos da India; cm eslando cozido, passe- 
se c caldo pelo peneiro, lire-se-llie a gordura, e reduza-se 
ale ficar grosso; enlao se lhe pora o lricando com o tou- 
cinlio da banda de giaca , e quando eslivcr com boa cor, 
tire-se com geito para fora ; desale-se o quo licar pegado no 
fundo da cassarola com um pouco de caldo , ajunlc-se-lhe 
um pouco dc culi , e eslando gosloso, passe-se outra.vez 
pelo peneiro, e sirva-se bem quenle com sumo de limao. 

Lombo de Vacca com Talios dc Alface . 

Toma-se um lombo de vacca; corta-se cm dois ou Ires 
bocados, e lardea-se coda um dc per si ; preparados e aca- 
bados como o fncando , tomao-se os lallos de alfaces, e co- 
zem-se cm um branco bem nutrido ; depois de bem cozi- 
dos, e bem enxulos, poem-se cm umaessencia de prezunto, 
ajuntando-lhe o quo ficou pegado no fundo da cassarola ; 
e eslando bem gosloso, poem-se de roda da carne os lallos 
e s(M ve-se com sumo de limao.. ' 

Tambem se pode servir com ragu de azedas “ou espi- 
nafres. 

0 

Lombo dc Vacca d Brcza . 

Toma-se um lombo de vacca bem tenro , e mortilicado; 
tira-se as pelles , lardea-se bem com toucinho grosso, pre¬ 
zunto , liras de vllella , envovas, e sendo tudo bcui tempe- 
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ratio, como e cosUimc , coza-sc cm uma boa breza bcm no- 
trida, e quando esliver bem cozido, sirva-se com urn rnollio 
feilo com cull, e vinho de cliampanlia , on \inlio branco 
bom , alcaparras, Irufas . (islo e uma qualidadc dc batatas 
como as Inglczas , mais escuras na cor, por oulro nomo, 
tubaras da terra) cogomclos, ou com ragu dc legumes, co¬ 
mo cardos, cliicorias, aipo, feijao verde, pepinos , See. 


Lombo de Vacca cm GeUa» 

Depois de bcm aparado , e lardeado com loucinlio gros- 
so e prezunlo urn lombo de vacca, ponha-se a cozer cm 
uma boa breza bem nutrida , c de bom goslo; eslando co¬ 
zido, se deixara esfriar n ella ; cm eslando frio, corla-se em 
fatias, que se concerlarao no prato c[ue ha de servir , e se 
cobrirao de sua golea, accrcscenlada com caldo de jarrclas 
de \ilella , gallinlias, azas, e pes de peru , sal , um copo de 
vinho branco e bem clarificado ; serve-se eslando frio e co- 
alhado. c com alguns debuchos de salsa em rarnos, follias 
de louro verde, e fileles de casca de laranja. 


Lombo de vacca com Ertxovas a Ilollandeza . 

Lardeado muilo bcm o lombo dc vacca de loucinlio m*os- 
so, c liletes dc cnxovas, ponlia-se a cozer em urn pouco de 
caldo , urn quarlilho de vinho branco, uma capella com 
salsa, ccbolas, dois dentes de allio, dois cravos da India, 
uma folha de louro , e um pouco de mangericao ; eslando 
cozido, e com pouco rnollio, passc-sc csle por um peneiro, 
iir e-sc lhc muilo bcm a gordura, ajuntc-se-lhe um bocado 
bom de manleiga bem lavada ; pulverizado com iarinha 
de Irigo, um pouco de leile, um punhado de alcaparras 
linas; laca-sc ligar nolume, e lancc-se em cinia do lombo. 


Verna de Vacca 

Acarne da perna serve para caldos , e subslancias, bre- 
zas, galeos, empadas, salchichoes, e oulros varios guizados. 

Panella de vacca sem couvc . 

Depoisdc lavada a vacca, sc pora a cozer em uma panel- 
la com uma posla dc loucinlio; como esliver cozida , lhe 
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dellarao scis ccbolas grandes (com alguns golpes cm cad a 
uma pclo mcl.o, de mancira cjuc sc nao paiiao,) cspecics 
inlciras, uma capdla dc chciros, scgurcllia, orlcla, e coon- 
tros ; como esliver mui bem Icmpcrada, a lirarao fora, c 
depois dc mcia bora a mandarao a nicza. 

Came de vacca assada na agua. 

\ 

Tome-se quantia sufliciente clc carne boa , moer-se-ha 
com um pao de uma e outra parte para quc fique bem 
alva ; depois, se fara um lardeo de toucinho, que sao 
tirinhas de toucinho , cleilanclo-lhe sal e pimenta ao mcsmo 
toucinho, e com uma agulha de ponla, ou lardeadcira, 
se ira mettendo na carne o dilo toucinho; tomarao uma 
cassarola com uma pouca de agua , que cobra a carne, 
e se ira cozendo ale mais de mcia agua gasta ; deiteni- 
lhc um pouco de toucinho picado, e dcivcm ir gastan- 
do a clila agua ale se gastar loda ; entao , acabada a agua, 
se vai a carne frigindo 11a dila substancia que deixou, e se 
va virando de uma e oulra parte , c ale estar bem corado ; 
depois, se lhc deile mcia Canada de \inho branco (se o qui- 
zerem claro, e se assejerado, linlo) e o deixem ir apurando 
muilo bem cm lume brando com sua pimenta, c especies 
pretas, que sao pimcnla e cravo. Feito assim, se poem em 
falias de pao , ou torradas, c sc llie cleila em cima o mo 
lho com a carne, seu sumo de limao , e em rodas por 
cima, e va a meza. 

Vacca em Mcroton. 

Toma-se um pedaco de peilo, cozido da vespera 11a pa- 
nclla sera bom ; corta-se em lalhadas mui delgadas, pega- 
*sc no prato em que se deve servir, deita-se lhe no lundo 
duas colheres de substancia, salsa, cebolinhas, alcaparras, 
enxovas, uma folha de alho verde pequena, tudo picado 
muilo lino, sal, e pimenta inleira; arranjao-sc cm cima as 
lalhadas da carne, e cobrem-se com o inesmo picado; lapa- 
se o prato, e poem-se a cozer brandamenle sobre 0 toga- 
reiro uieia Lora, e serve-se coin pouco inolho. 
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Picado dc Vacca. 

Picao-se muito fininhas ties ou quatro cebolas, e deilao- 
5 G cm lima cassarola, com uma pouca de mantciga 9 rcfo- 
gao-se ate que estejao quasi cozidas; deita-se-lhe uma boa 
pitada de farinha de trigo, que se meclie ate que tome 
uma cor dourada ; molha-se com caldo , meio copo de vi- 
nho, sal, epimenta moida ; deixa-se ferver ate que a cebola 
esteja cozida, e que nao resle molho algum; mettc-se en- 
lao o picado da vacca, ferve-se para cjue tome gosto, com a 
cebola; serve-se, deitando-se-lhc uma collier de mostarda, 
ou um golpe de vinagre. 

Pao de Vacca. 

Toma-sc quanto for necessario da carne magra da coxa 
da vacca, e faz-se um picado com amelade do que liouver 
de carne com gordura, bem limpa das pelles; cm estando 
tudo picado, ponha-sc em um alguidar, ou cassarola, com 
bastante toucinho cortado em dadinhos, e alguns dadinhos 
deprezunto; tempere-se com sal. pimenta, echalolas, salsa, 
cebolinha, meio quartilho de aguardcnle, e quatro gemmas 
de ovos ; e depois de tudo bem mLsturado com uma collier 
de pao, guarneca-se uma cassarola com pranclias de tou* 
cinlio , arrume-se-lhe bem o picado, cobra-se com a sua 
tampa bem barrada de roda com farinlia desfeita em vina¬ 
gre,. e ponha-se a cozer no sou secco por tres ou quatro 
boras; em estando bem cozido , deixa-se esfriar ? .e assim 
frio se serve para prato de entremeio. Tambem sc pode 
servir quente com o mollio que parecer. 

Lingoa dc vacca ao natural. 

Entczada uma lingoa de vacca em agua fervendo, tire se- 
llie a pelle, e estando frio , se lardeara com toucinho gros* 
so , e ponha-se a cozer em uma meia breza , com uma ca- 
pella de salsa,, louro , tomilho , mangericao, uma cebola 
cravejada, algumas raizes , como aipo , cenouras , &c. um 
copo de vinho branco, uma prancha de toucinho, sal, pi- 
menla, e se molhara com agoa, ou caldo; em estando co¬ 
zida, abra-se polo meio ao comprimento sem a separar, 
sirva-se com molho de salsa picada , com pouco de caldo, 
sal, pimenta grossa, c um golpe dc vinagre. 
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Lingoa de Vacca assada. 

Depois dc cozida a lingoa cm tuna mcia breza , como a 
dc ciina, sc llic tirara a pelle ; cstando fria, Jardee-se com 
toncinlio fino, atc-se depois sobre uni espcto , c depois de 
assada, e corado o toucinbo, sc sirva coin mollio de eeba- 
lotas, ou sossa doce feita coni vinagre, assucar, alguus cra¬ 
ves da India, e canela inteira. 


Lingoa de V acca cm gr at in. 

Pega-sc cm uma lingoa de vacca, c coze-se dcnlro cm pa- 
nclla, depois de sc ter lavado ; quando estiver cozida, tira- 
se-llie a pelle, pocm-se aesfriar, corla-se cm talliadas, pica- 
se salsa, cebolinlia , cinco ou seis follias de estragao , tres 
cchalotas, alcaparras, e uma cncliova; pega-se cm mcio 
punliado de miolo de pao, que se mistura cm grosso com a 
uietade dc urn ovo, mantciga , e uma porcao dc picado, 
para deitarsc junlainentc tudo no fundo de uni prato; ar- 
ranja-se metade da lingoa por cirna ; teinpera-se de sal, 
pimenta inteira, e o reslante das ervas tambem por cima; 
arranja-se uma segunda caina do reslo da lingoa , com sal, 
e pimenta inteira por cima; molha-sc com tres ou quatro 
collieres de caldo, e mcio copo dc \inho; ferve-se ate quo 
se pegue no fundo do prato; quando se quer senir, deita- 
se uni pouco de caldo , somente para mostrar urn pcqueno 
molho. 

Lingod de Vacca guizada. 

Einbranquccc-se urn quarto de bora cm agua a ferver; 
depois, lardea-se com toucinbo grosso, e poem-se a cozer 
na panella com a peca de vacca; (juando esla cozida, lira - 
se-llie a pelle, e racha-se um pouco mais de metade, cm 
seu compriinento , para abri-la cm duas sem separa-la ; 
serve-se com caldo, sal, pimenta inteira , um bo de iina- 
gre (cjuerendo) c salsa picada. 


Lingoa de Vacca cm popittas. 

Estando a lingoa (juasi cozida, como a de cima , se llie 
tire a pelle; depois de fria, corte-se cm falias delgadas ao 
comprido, e bem iguaes ; cobra-se cada bocado de um 
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picado crii , feilo on de vilella , oil dc gallinba, da gros¬ 
sing do um crus ado novo em prala ; enrolo-sc cada bocado 
sobresi , c cobrc-sc com lima prancha dc toucinho ; espe- 
tcm-nos cm um espclo pequeno coberlo com uma follia de 
papcl, e cm ostando quasi assados, lire-se-lbc o papcl; 
cobrem-se dc pao ralado ; dcpois dc corados, servem-se 
com mollio picanle, on como parcccr. 


Lingoa de Vacca a Panneza . 

Dcpois dc preparada c pcllada a lingoa, coza-se cm uma 
braza ; corlc-se dcpois cm falias, arrumcm-se cm uma cas- 
sarola, com cull, meio quarlilho dc vinbo dc champanlia, 
c na falla d este , outro bi anco do mais gcncroso, c mcia 
collier dc reduccao (islo e, caldo subslancial) c ponba-sc a 
fervor ate bear pouco mollio ; a motadc dcsle sc dcilara no 
fnndo do pralo cm quo lia-dc servir, ralandd-lbc cm cima 
quoijo parinezao; dispoem-se cm cima disto as falias da 
lingoa, lanccm sobre ostas o rcslo do mollio, cobrao tudo 
dc parinezao ralado, ponbao-no a corar no forno , ou dc- 
baivo da lampa dc uma tortcira; cslando cm boa cor sc 
servira, lancando-lbc primeiro um pouco dc cull claro dc 
roda. 


Lingoa de Vacca a Poloneza . 

O 

Tornoin uma lingoa dcvacca bem preparada, dcitc-so (‘in 
agua fervendo para sc-llic lirar a pelle ; cm cslando pella- 
da, ponba-sc a cozcr cm uma breza ; em eslaudo cozida, 
lirc-sc fora , abra-sc ao meio sem scparal-a , lardcc-sc dc 
casca de limao passada por assucar, c com alguns bocadi- 
nlios de canela bnos; deitem dcpois cm uma cassarola 
meio arratel dc assucar, um quarlilho dc vinbo, e uma 
pouca dc substancia , c faeao ferver islo um pouco so, e 
lendoassim lenido, mctlao-lbe dcnlro a lingoa para ferver 
brandamente. Eslaudo diminuido , c feilo o mollio, iire*sc 
para o seu pralo, c laneem-lbe o proprio mollio por cima. 

Lingoa de Vacca de fumo . 

Salgao-sc do mesino modo que as lingoas dc porco, com 
a dillcrcnca quo 6 c nao devem esealdar, c somente sc dcilao 
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dc molho em agtia fria, prcparando, e dispondo muilo 
bem o cabo grosso da lingua ; em eslando bem encliula, 
salga-sc , e deixa-sc eslar de mais clois, Ires, ale qualro dias 
na salmoura ; enfiao-sc depois pela ponla delgada, e pcndu- 
rao-se na diamine ao fuino , para que esle as penelre, e, 
disseque bein. 

D'esla forma, sc conservao lodo o tempo que quizerem 
e sc cozcm do mesino inodo que as on Iras lingoas. 

' IJngoTis dc Vacca lampvcadas. 

Como esliver cosida uina lingoa , e feila cm lalliadas, se 
pora a afogar em uma ligella de logo coin mcio arralxd de 
toueinho derrelido , liinpo dos torresmos, uin golpe de vi- 
nlio, oulro de vinagrc, e lodos os adobes ; depois de afo- 
gada, lhe deilarao uma pouca de larinlia Iriga lorratla, 
para fazer o inollio grosso, e pardo, e assucar sc quizcrem. 

Paladar dc Vacca cm bocadinhos direilos , c outras mancivas. 

K necessario alimpa-lo muilo bem, coze-se cm agtia, sc 
para-sc depois de suas pelles, e coria-se em fileles; rel’oga-se 
eebola com uni bocado de manleiga ; quando esla muilo co- 
zida, melle-se o paladar, uni ramaljiele guarnccido, molha- 
sc o guizado com bom caldo, e subslancia ; leinpera-se de 
bom goslo, c quando esla descngoi durado e o molho bem 
reduzido , dcila-scdlie uma pouca de moslarda, e serve-se. 

l^jdc-sc ainda servir inleiro sobre a grellia, tendo o 1‘eilo 
marinar com azeile lino, sal, pimenta, salsa, cebolinlia, co- 
gomelos, o uma ponla de allm verde, ludo picado ; ernlx’- 
lie-se bem na marinada, e cobre-se com iniolo de pao ra- 
lado ; fazem-se grelhar, e serve-se debaixo de um moiho 
claro e picanle, ou stm olio. 

Islo se ajusla lambem com os pes de carneiro. 

Paladares de Vacca com moslarda . 

Preciza-sc que sejao logo bem lavados , c cozido* 4 em 
agua * e depois de limpos de lodas as pelles, corlao-se em 
iibdes ; islo leilo, deita-se um bocado de manleiga em uma 
cassarola, poem-se ao lume com duas on Ires cebolas cor- 
tadas em ialias, e cm eslando eslas rneio cozidas, molha-sr 
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com um pouco de calclo, c meia collier de culb Eslando 
o inollio reduzido, e dc bom gosto, tira-sc-lhc a gordura , 
deita-sc-lhc lima pouca de mostarda, e serve-sc bein quente, 

Qaladai'cs de Vacca fritos. 

Dcpois de preparados , c cozklos como os dc cima, cor- 
tao-sc iguaes, c dc grossura de um dedo , fazcm-sc-lbcs to- 
inar goslo cm uma marinada qucnle , leita dc cal do, vina- 
grebranco, sal, pimenta, um deule de albo, uma lollia de 
louro, dois cravos da India, um bocado de manteiga, e 
pouca de larinba triga; dcpois de eslarcm assim duas on 
ires boras, enebugao-se muito bein cm um panno bvanco, 
enfarinbao-se , e lrigein-sc cm manleiga de porco ; fritos 
dies, servem-sc com salsa (Via. 

Tambcm cm lugar de so enfarinhareni, sc passao por um 
polme, feilo com larinba desleila cm cerveja, on \inbo 
branco, um pouco dc azeilc, c lemperado dc sal, sencnc 
sc bem quentes com salsa (Vila dc roda. 

Paladarcs d Bexamcla. 

Dcpois de coxidos os paladarcs , marinados, e frios, cor- 
tao-so cm dados pcfjucnos, dcilao-sc cm uma bexamcla 
(vide Bexamcla) bem ligada, c cm eslando lria, aiuntem- 
lbe algumas gemmas do o\os com as claras bem levanladas, 
e mislurado dcpois com g( i:o com uma colbcrinha de pao, 
se porad em uma cai\a de papol unlada com manteiga la- 
vada, ou cm um pralo, polvcrizado dc pao ralado, e corado 
no iorno ; sirva-se bem qucntc. 

Estes paladarcs postos cm uma bexamcla de bom gosto, 
servem para paslelinbos dc folbada, pastelinbos fritos, sal- 
picao; podcndo-sc lbcs misturar pcitps dc gallinlias, ou de 
perdizes assadas , prezunto cozido , tudo corlado cm dadi- 
nbos bem linos ; linalmcntc, podem-sc variar, c dar-lhes o» 
noincs quo mclbor quizerem. 

Mcchas do Paladar de Vacca. 

Toma-se dois paladarcs de vacca cozidos em agua; de- 
pois de limpos, cortao-se como o feitio das meebas, mari- 
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nando-se com limao , uin pouco de sal, salsa cm ramo, e 
ceholinlia inleira ; quando Inn tornado o gosto, poein-se a 
cscorrer, e cnsopa-sc cm um politic fcito d esta mancira : 
dcila-se ein lima cassarola dois bons punliados de farinha 
dc trigo, uina collier de azeite fino, um pouco de sal fmo, 
e dilue-se pouco a pouco cm cerveja , ate que este polme 
tcnha consislencia de um creme duplo ; cnsopa-se dentro 
o paladar da vacca , e frige-sc de boa cor. Serve-se o rnais 
qucutc que pode scr. 


Croquettes do Paladar de Vacca . 

* • 

Toma-se Ires paladares de vacca, cozidos cm agtia, alim- 
pao se, e cortao-se cm dois , tudo a travez cm toda a sua 
evtonsao, faz-sc-llie tomar gosto durante ineia bora, abo- 
bo rao-se sob re um logo brando com caldo, um dente de 
alho, dois cravos da India, tomillio, louro, mangericao, sal, 
e pimcnla ; depois, pocin-sc a escorrer e a esfriar, pondo 
por ciina de cada pedaco, recheio de via tula adubado de 
bom gosto; cnrolao-sc os paladares da vacca, para os em- 
beber depois cm um polme, feilo com farinha diluida em 
uma collier de azeite, mcio quartilho de vinlio branco, e 
sal fino. K preciso que o polme corra em fio no voltar da 
collier, sem ser muito claro; lVigem-sCj c serveui-sc guar- 
necidos de salsa frit a. 

Outvos varios modos de se comporcm os Paladares . 

Toma-se uma duzia dc paladares, e preparados e cozidos 
como os acima, cortao se em dois ao comprimento; estando 
todos iguacs e do mcsino tamanho, cstendao-llie um pouco 
de picado cru, feilo de peitos de gallinlia, enrolem-sc todos 
os bocados, como se faz as polpietas de vitella, e passem- 
nos por ovos batidos com pao ralado bem lino; depois, 
frigem-sc em manteiga de porco, e scrvem-sc bem quentes 
guarnecidos de salsa lrita, (jue seja bem verde. 

Tambem depois de cnrolados os paladares com o seu 
picado , pbdem-se cobrir com pranchas de toucinlio, e 
espicacao-se em uma broca de canna, e atada a um espelo 
se poem a assar; em estando assados polverizao-sc com 
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pao ralado , c de boa cor; sirvao-sc quenlcs com uma 
pouca dc subslancia c sumo de limao. 

Tambein, depois dc cnrolados os paladaros com o scu pi¬ 
cado, sc podein pdr cm uma cai\a dc papcl coin picado no 
fundo , polverizados dc pao ralado, o corados ao forno. 

Em lugar dc sc mcllcrcm cm cai\a dc papcl, podem-sc 
arrurnar no pralo,quc ha-de scrvir, com picado no fundo ; 
c scndo assim, se chamarao PaUulavcs ao Gratin . 

Miolos de Vacca. 

Dcitao-sc os miolos logo cm agua, scndo bem lavados, c 
limpos das pclliculas quo loom por fora, enlczao-se cm 
agua a fervor ; depois, ponha-se a ferver cm uma rncia bre- 
za feila com caldo , vinlio branco, pranchas dc loucinho, 
sal, piincnla, c capclla dc cliciros; cm'cslando cozidos , ti- 
rcm-sc da breza, c sirvao-sc com inollio picantc, c dc bom 
goslo; quando nao, com uin ragu do ccbolinlias intciras. 

Tambcin sc scrvcin frilos, para o quo sc corlao cm bo- 
cados, esc marinao com sal, piincnla, vinagre, cd)olinlia, 
salsa, allio, lomillio, louro, mangcricao, um bocadinlio de 
manlciga, c farinba dc Irigo; c iendo lornado bem o goslo 
da marinada, c cnvulos muilo bern, enfarinliao-se lodos os 
bocados, frigem-se, c scrvcm-sc guarnecidos com salsa frit a* 

Miolos de Vacca a Italiana. 

Limpos os miolos, c cnlczados cm agua a ferver , como 
aciina, corlao-se cm dados, c dcilao-sc cm uma cassarola 
com manlciga, ccbolinlia, salsa, Icrnpcrados dc sal, pi- 
mcnla, meiaduziade ovos batidos para cada iniolo; poslo 
no luinc , e mislurado ludo com uma collier , sc dcile cm 
um limbalinlio unlado com manlciga, c guarnccido com 
fal ias dc pao bem delgadas ; acabados dc cozer no forno, 
e bem corados, sc servern com inollio dc csscncia clara por 
cima dcllcs, c sumo dc limao. 

Rim de Vacca a Camponeza. 

Cor la-sc cm filclcs delgados, passao-sc sobre o lumc, com 
um bocado dc manlciga , sal, piincnla , salsa, ccbolinha. 
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uma follia de allio vcrdc, tudo picad^ ; quando csta promp- 
1o, deita-se-llic um lio dc vinagrc, uma pouca dc substan- 
cia, c sc nao dcixa fervor mais, para que sc nao diminua. 


Serve-se ainda o Kim dc vacca a breza , com um mollio 


picante. 


Dobrada de Vacca . 


Tomcm uma dobrada de vacca da mais gorda, c da maU 
branca, c depois dc bem escaldada, ponha-se a cozer cm 
agua simples com uma prancha dc toucinljo, temperada dc. 
sal, umacapclla dc salsa, hervas finas, e rodas dc liinao des- 
cascado ; cm cstando cozida, c quazi fria , coric-sc cm filc- 
tes iguacs, c sirvao-sc dc lricassc branco, com gemmas dc 
ovos , c sumo dc liinao. 

Tainbcm sc serve aParmeza, dcitando os filctcs cm urn 
pouco dc cub , com um bocado de manteiga lavada. 

Tambem sc fazem empadas della , torlas , c timbales. 

Come-se iainbcm ao natural, depois dc cozida, c bom 
quente, com um mollio feito de caldo, vinagrc, salsa bem 
picada, temperada dc sal e pimenta. 

Tambem sc come assada nas grclbas, com mollio pican- 
tc, depois dc scr passada por manteiga, c polverizada coin 
pao ralado. 

Porem, dc qualquer forma (juc sc faca, sempre sc corla 
cm lileles, como dissc ao principio. 


Dobrada a Camponeia . 

Toma-se a dobrada cozida cm agua simples; corta-sc do 
tamanho de quatro dedos, c marina-se coin sal, pimenta, 
salsa , cebolinlia , uma folha dc allio vcrdc, tudo picado ; 
uma pouca dc gordura dc panella, ou manteiga frcsca dcr- 
rctida ; cm tomando iodo o tempero a dobrada, cobre-sc 
dc iniolo de pao ralado , c assa-sc; scrvc-sc cm mollio de 
vinagrc. 


Dobrada de Molho-llobert . 

Cortao-se algumas ccbolas que sc passao sobre o lumc 
com uma pouca dc manteiga ; cm principiando a corar- 
se, dcita-sedlie a dobrada cozida cm agua, e corta-sc cm 
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quadrados ; tcmpera-se de sal, pimonla, um fio de vinagre, 
« um pouco de caldo ; dei.\a-se ferver meia hora, servc-se 
deitando-sc-lhe uma pouca de moslarda. 

A dobrada lempera-se corno os pes de \Uella. 


VITELLA 


VlTEtLA. 

A vitella 6 muito util na cozinha , esem clla quazi nao se 
poderia servir com bom goslo uni a meza; as partes do me- 
lhor uzo sao : a cabeca, os miolos , os ollios, a lingua, a 
forcura que compreliende o bofe , o coracao , e o figado; 
o peito , o lombo, maos, e pes; a perna que contem a pol- 
pa, e o jarrele e a alma dos guizados, c alem disso , 1am- 
bem serve para caldos , subslancias, &c. > corno se ira inos- 
trando em seus competentes lugares. 

Disseccao da Vitella. *. 

0 lombo da vitella : corla-sc o filelc por pequenas talha- 
das atraves, para servir ; depois corla-sc o rim cm pequenos 
pedacos para apresenla-los aquellcs que o eslimao; debaixo 
do rim , no interior do lombo, aclia-se um pequeno Clete 
muilo delicado. 

A perna : quando e assada , tem a noz tenra ; a de baixo 
e mais eslimada. 

O peilo : depois dc se descobrirem os tendoes de uma 
pcllecamuda que os cobre, corla-se o peilo alraves para 
separar os lados dos tendoes; o que se faz facilmenlc, to- 
mando a parte do lado dos tendoes, ondc a facanao resiste, 
e depois corla-sc em pequenos pedacos. 

O quadrado : corla-sc por costelelas, tomando bem a 
junta, ou em Hides como o lombo. 

A espadoa : por debaixo della sohre a esquerda, sc acha 
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uma pequcna noz cnvolvicla dc gordura, quc sc serve logo 
polo bocado mais delicioso; o reslo , de ciuia e de baixo 
corta-sc cm talbadas. 

A cabeca : os bocados inals cslimados sao os olhos , de- 
pois as orelbas; os iniolos servein-se aquelles (pic os estimao; 
depois coria-sc a lingua einbocados; resla a faccira , os os- 
60S, onde se aeba carne depois. 

Cabeca de Fitella recheada. 

m 

Toma-sc uma cabeca de \ilclla bem branca, c cbainus- 
cada cjuc seja, poem-sc sobre a ineza com um panno 'por 
baixo; abre-se pov entre os queivos, tirao-se-lhe todos os 
ossos sem offender a pcllc da parlc superior ; faz-sc um pi- 
cado com os miolos, bocados dc vitella, e gordura dc vac- 
ca; bem lemperado, c ligado com gemmas de o\os , mistu- 
rando-se-lhe a lingua, o os olhos cortados cm dados, cn- 
chc-se com ellc a cabeca , dando-se-lhc a sua mesma forma; 
cose-se muilo bem com barbanlc por todas as bandas, para 
quc o picado nao possasair; coza-sc cm uma panella com 
caldo , um quarlillio dc \inbo branco , algumas raizes, uma 
capclla com bervas finas , ccbolas cravejadas, sal, c pi- 
menta intcira ; cstando cozida, tire-sc fora, ponha-se a cs- 
correr, c cm cstando cncbula, lirc-sc-llic o barbanlc, e 
sirva-se com molbo picanlc como o dc cima. 

Tambemsclbe pode metier denlro., c no meio do picado 
um ragu dc rnolcjas, trufas, prczunlo, pcilosdc gallinbas, 
ou dc pombinhos , ou oulro qualqucr (juc parccer. 

Cabeca dc Vitclla corada no forno . 

Cozida a cabeca como acima dila, lire-se fora., c cm 
cstando bem cncbula, ponha-se sobre uma lorleira ou pla- 
fon, com pranebas dc loucinho por baixo , c indllio grosso 
feito com um bocado dc manlcma, farinba dc trigo, "cm- 
mas dc ovos, meio copo dc caldo , um pouco dc vinagre ; 
ponha-se ao luinc, c cm cstando bem ligado, dcitc-sc por 
cima da cabeca, c cobra-se csla de pao ralado ; mctla-sc no 
fomo, ou dcbaixo da lampa dc uma lorleira com lume, e 
cm cslando corada , endireilc-se no scu prato, c sirva-se 
com oi moJbosdilos, ou com o quc rnelbor parccer. 
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Quartos cle Vitella feitos no espeto por vdrios modos . 

Tomc-se um quarto cle vitclla da mais gorda, e depois 
de branqueado , e cnlczado cm agua quente , larclee-se 
muilo hem cle loucinho fino, marinc-sc por espaco cle 
cinco ou seis boras com sal, hervas Unas, e roclas cle li- 
mao sein casca; ein lomando o goslo cle marinacla, mella- 
se no espelo, e cobra-se com folnas cle papel manteigado; 
cm eslanclo assado, lirc-se o papel fora, c cstando bem 
dourado, sirva-se para pralo do meio, com molbo cle 
subslancia clara, ou cle echalotas. 

Do mesmo moclo se serve a lombada da vilella seen a 
coxa; c lambem se pode servir sem ser larcleacla, coberla 
de pao ralado com seu molbo cle subslancia, sal, pimenta, 
e sumo cle limao. 

Quartos de Vitella a Crema. 

Larclee-se urn quarto cle vitella com loucinho grosso, 
faca-sc uina marinacla com Ires, ou qualro canadas cle 
bite, um arratel de manleiga pulverizacla cle farinha de 
trigo, sal, pimenta, cravo da India, coentro secco, um 
dente cle allio , roclas de cebola , c salsa ; ponlia-sc a 
aqucnlar, e ein eslanclo bem quente. clei.ve-se esfriar ; 
cm eslanclo frio, cbute-se-lhe o quarto cle vilella por espaco 
de clez ou cloze boras ; em tendo tornado o gosto da ma¬ 
rinacla, lira-se fora o quarto, enchuga-se em um panno 
lavaclo, melle-se no espeto, coberlo cle pranebas cle tou- 
cinbo , e folbas cle papel ; eslanclo assaclo , sirva-se com 
molbo pic ante. 

Tambein se pode servir coberlo cle pao ralaclo, com mu- 
lbo de peverada ligaclo. 

Coxa de Vitella em Poco . 

Tirados os ossos cle uma coxa cle vilella, c vollando-a cle 
dcnlro para fora, tire-se-lbe uma boa porcao cle carne , e 
lardee-se o resto com loucinho lino, tuclo de roda de baixo 
ate cima ; tome-se depois uma lorma de cobrc redone!a, 
em forma de timbale, guarneca-se de pranebas de touci- 
nlio por dentro, e ponha-se a coxa da vitella com o lar- 
deado em cima das pranebas; guarneca-se de picado 
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polo fundo. e de rod a, o qual so fara da carnc quc sc llie 
lirou ; concertado quc scja muito bom o picado , rnctta—sc- 
llicno incio mcia duzia dc pombinhos, trulas, rcinatesdc al- 
cacholas cm ragu ; estando assim muito bcm concert ado, 
cobra—sc tudo com o res to do picado , e bom igualizado 
guarncca-sc com pranchas dc toucinho, c meltao-se a co- 
zer no lorno, ou cm logo modcrado por baixo c por cima; 
estando cozido, volte-se sobre mil plalon , tirem-sc-lhe 
as pranchas dc toucinho, c cm estando com boa cor, 
ponha-sc com goito no prato quc ha-dc servir, c sirva- 
se quente com cssencia dc prczunlo, ou com rndlho a Ks- 
panhola ; nao tendo boa cor, podc-sc dourar com gia£a da 
vitella. 


Pao de Vitella. 

Toinc-se uina coxa dc vitella, guarde-se-lhe a noz , c 
tivem-sc-lhc bem os nervos c as polios, c do rcstante faz-se 
um picado com toucinho , prczunlo, Icmpcra-sc com sal. 
pimenta, horvas finas, c um dontc dc alho; feito islo, toma- 
sc a noz da vitella, um pedaco dc prczunlo c toucinho; 
cortc-sc tudo cm dados, misturcm-sc com o picado, ajun- 
lando-fSc-lhc quatro gommas dc ovos; depois guarnccc-sc 
urna cassarola dc pranchas dc toucinho . dispoem-se tudo 
dentro, o cozc-sc cm lorno, quc nao cstoja demasiada- 
mcnlc quente ; cozido quc scja, deixa-se cslriar para ser- 
vir por cnlromcio. 

Outras vezes pode sc lhe ajunlar pislaclias, (isto e ccrlo 
fruclo quc vein da Italia, c torn a forma dc pinhocs,) amen* 
doas doces cortadas cm bocadinhos, e scrvc-sc com um 
guardanapo por baixo. 

Tambcm sc pode servir quente com um inolho a Espa- 
nliola. 1 


A oz de Vitella de Fricando . 

Tome-se uma ou duas nozes dc vitella bem inorlificada, 
c da inais branca quo liouver, aparc—sc dc todas as suas 
pcllcs, mctla-sc outre dois pannos, e bate-se com a pran— 
cha de uma culella por forma que fique cliata ; lardce-se 
depois com toucinho dclgado, e dcitc-sc por um pouco 
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tie tempo cm agua fria; depois ciiieze-se cm oulra ngua. 
ponba-se cm uma cassarola com inn bocado do prezun- 
to, cebdla cravejada, c capella do salsa; cobra-se coin pran- 
clias do loucinbo, molhe-se com caldo do \itella sem 
sal, c ponba-se a cozer ; cozida quc cstcja , lire-se para 
fora, passc-sc o caldo por urn penciro , c tii’ada quo se- 
ja a gordura , ponba-se ao lume , c reduzido quc seja cm 
caramcllo, c do boa cor, melta-se-llie a noz da \ilella 
com o lardcado para baixo, ponha-sc cm um lumc bran- 
do ate sc pegar o verniz ao loucinbo; acabado que seja, 
tire-se para lora, despeguc-se o que fie a pegado no fundo 
da cassarola, com um pouco dc caldo, ajuntc-sc-llie al- 
gum cub; passe-sc por um pcnciro, c sir\a-se qucnle corn 
sumo dc limao. 


Noz de Vifclla a Sultana . 

Estando a noz dc \ilella bem mortifieada, liinpa das pel* 
les, c balida entredois pannos coino a do lricando, lartlee- 
sc bem dc loucinbo fino, c iurada dc umabanda somen’e 
corn a faca, rccbcc-sc muilo bem com um picado fmo dc 
gallinha , ou dc peru; fccbc-so a abcrturacom uma espi- 
cha, e coza-sc muilo bem com um barlianlc ; alc-sc de¬ 
pois a um espelo, c ponba-se a assar coberla dc jiapcl 
manlcigado ; lire-se-lbe depois o papcl para lbe fazer lo- 
mar boa cor, c assada quc seja, lire-se-lbe o barbanlc, 
e sirva-se com csscncia dc suhstancia dc a lie 11a, que- 
rcndo-sc. 

Tambcm sc podc cozer conio os fricandds, ou assar do 
mesmo modo, sem que seja recbcada , estando primeiro 
algum tempo dc marinada. 

Noz de Vitclla com Ervilhas Verdes, 

Tom a-se uma ou duas nozes de \ilella muilo bem lar- 
dcadas, e poslas a cozer, e bem acabadas coino as do fri- 
cando, tomc-se umas poucas de en ilbas , muilo tenras , c 
passem-se polo logo com loucinbo, ou manlciga derre- 
tida , uma capella dc salsa, cebolinlia, c cra\os da India; 
tendo-sc-lhc dado quatro vollas, mollicm-sc com substan- 
cia ; cozidas quc sejao, acabem-se dc ligar com um pouco 
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bai.vo da vilclla. 

Tain bom so lhe podo pdr 11 m ragu do ospinalros a crcnia. 
Adverlindo porem quo lodas eslas onlradas do Iricando sao 
mui’.Q ricas, o dovom so l’azer coin lodo o cuidado possivel. 

Popielas de Vdelta a Chantilly. 

Corlao-sc bocadinhos dos mais lenros a perna da vilolla, 
coino so fossem para polpolar, o dopois do so 1‘axerem bom 
iguaos, balao-so onlro dois pannos com o cabo da faca, o 
doilom-so do marinada oni tun pouco do azeilo bom, sal. 
pimonla, salsa, cobolinlia, Indus , cogomollos , ludo bom 
picado, o um pouco do sumo do limao ; dopois do loma- 
rcm o goslo do marinada, onrolom-sc como as polpolas, 
oinfiom-so cm um cspolo, ponbao-se a assar ; dopois sirvao- 
so com mdllio do cclialotas, o do bom goslo. 

Posias da Perna dc Vdella ao Natural. 

Tomo-so until perna do vilolla rodonda ; corlc-so eni 
posias, lardoom-so do toucinlio grosso lomporado com sal, 
pimonla, liorvas linas, o lima ponla do allio , ludo bom 
picado, o polvorizado com 1’arinba dc Irigo; ponba-so a co- 
zor cm um cassarola guarnocida do pranclias do loucinbo, 
mna cebola inloira, o duas raizes; o sendo assim cozida 
na sua propria substancia, o um pouco dc vinbo branco, 
ajunlo-so-lbo um pouco do cub; liro-so-lbo a gordura . o os- 
tando roduzido o uiollto, o do bom goslo, passo-so polo pe- 

noiro, o sirva-so om cinia da posta do vilolla com sumo do 
limao. 

Tambcin so podo sorvir com cobolinbas intoiraS cm ra¬ 
gu , ou com qualquer oulro mdllio, ou ragu do legumes 
quo mellior parccer. 

Pa dc Fitclla dltaliana. 

As pas de vilolla, o os polgares, commummonle coincm- 
sc assadas cmbrulbadas cm papcl mauteigado, o servem-se 
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com substancia, sal, pimenta, echalolas picadas, o sumo de 
Jimao, on com mol ho de ptfverado ligado. ] ) ara se prcpa- 
rarem as pas a llaliana, pcgue-sc cm uma pa de ^ilella, 
levanie-se com gcito a pellc de cima, ficando somcnte 
pcgada na ponta do osso do cabo , e l i rad os todos os mais 
ossos, lardee-se a came com toucinho grosso ; c tempcrado 
sc cohrira da sua pelle, e depois do alada com barbante, 
ponha-se a cozcr cm uma breza; tomc-se depois, ceboli- 
nhas, salsa, allaces, azedas, ccrcfolio, tudo picado, passc-sc 
pelo lume com boa manteiga, molhc-sc com substancia, 
on cub, e em estando coziclo, ligado, com bom goslo, tire- 
so a pa de vilella da breza, lire-se-lhe o barbante, levante- 
sc-llie a pelle, e ponha-se o ragu das hen*as sobre a carnc, 
e cobre-so com a mcsina pellc ; e sendo posta no prato 
com a oulra ametade das hervas por baivo, pinguc-se a pa 
com manlciga clarilicada, involvida com duas on trcs gcm- 
rnas de ovos; cobra-se depois tudo de queijo parmezao ra- 
lado , motta-se a corar no ibrno , e sirva-se quente , alirn- 
pando muito bem as bordas do prato. j\ao bavendo cub 
nem subslaucias, depois de estarem rel’ogadas as hervas em 
manteiga, e uni pouco. eniarinhadas , molhem-se cm leite, 
c liguem-se com gemmas, tanibem dcsieitas em um pouco 


© . 
de leite. 


Pas, cu Polgarcs cle Vitella a Camponcza, feitas no forno. 

Tome-sc uma pa, on um polgar de vitella, ou outro qual- 
quer pedaoo della, cobra-se de manteiga, ponha-se em 
uma lYigideira de bnrro com mcio quartilbo de agua, um 
pouco de vinagre, sal, plmenta, duas cebdlas em rodas, 
salsa, dentes do alho, duas folhas de louro, dois cravos 
da India , c cobra-se com uma iolha de papel iintado com 
manteiga ; ponha-se assim duas ou Ires boras a cozcr no 
lovno, e estando corado, tire-se fora, passe-se o mollio pelo 
peneiro, e sirva-se quente sobre a vitella. 


Peitos de Vitella por difjcreates rnodos. 

Aparao-se os peitos de vitella, e deitno-se em agua por 
algum tempo, entezao-se e corlao-se em bocados iguaes, 
pas«ao-se pejo fogo em manteiga , uma fatia de prezunto, 
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uina capolla guarnecida , pouco sal, pimonla, polverizados 
com farinha dc irigo ; molha-sc com caldo, c agua rjucnlc; 
ostando cozidos, lira-sc a capolla, e a gordura, liga-se com 
rtualro gommas de ovos desfeilas cm leile, e scrvc-se com 
sumo do limao. 

Tarnbcm se podom fazer com crvillias vcrdes, c ligado 
com gommas de ovos, como o de cirna; ou cnlao, depois 
do refogados moliiem-se com subslancia, e um pouco de 
cub. 

Pbdcm-se tambom lardear como o fricando, c acabar do 
mesmo modo, e sorvir-sc com ragu dc ponlas de cspargos, 
dc crvillias, de azedas, ou outra qualrjucr guarnieao de 
legumes. 


CosieLlas dc Fitclla cm Fricandd. 

Tomc-se urn ou dois rjuadrados de vilclla, corlcm-se as 
coslellas cm boa grossura, aparadas de lodas as polios, e 
corlados os ossos scm ficarorn muito ^ompridos, lardeem-se 
com loucinlio fino, c depois de eslarem um pouco de tem¬ 
po cm agua, cnlezem-se; poein-sc a cozor, temperaose, e 
acabao-se do mesmo modo que um fricando; depois, doile- 
se um pouco dc caldo no verniz que (icon pogado, ou um 
pouco dc culi; tire-se-llie a gordura, passe-se polo peneiro, 
para servir debai\o das coslellas com sumo de limao. 

Tarnbcm sc pode por por baivo das coslellas assiin on- 
vernizadas, um ragu dc eebolinlias bom brancas, c outras 
vezes de azedas, espinafre, aipo , cliicoria, oualface,c 
tarnbcm de crvillias vcrdcs ; finalmenlc, sorvem-se com mo- 
llio ou ragu que mais convenienlc for, dando ao pralo o 
noinc da guarnioao que levar. 


Ccstcllas dc Fitclla cm Papilhota . 

Tome-se uma quadrada dc vilclla, corlem-sc as coslellas 

m a pranclia 
to lido, com 

sal, pimonla, liervas fmas, c eebolinlias; lome-se um quar¬ 
to de papol, faca-se-llie um buraquinlio , porque passe a 
ponlinlia do osso da costella , untando o papel por fora; 
embrulhem-se n eUa com a sua marinada, c dobrado com 


como as de cima, c balao-se algurna cousa co 
da faca; depois, marinem-se em loucinlio dei 


VITELLA. 


53 


ceito loda de rod a, ponliao-se a assar nas grelbas sobre 
oulra folha.de papel unlado, c eslando assadas , sirvao-se 
na sua papilhola, e sem molho. 

Orclhas de Vitella de diversos modos. 

Tomem-sc meia duzia de orclhas de vilella, bcm esca- 
ladas , e bem brancas, ponliao-se a cozer em uma mar- 
mila com caldo, um quartilbo de vinbo branco , rodas de 
limaosem casca, uina capella de salsa, louro e mangericao, 
uma cebola cravejada, pimcnta inteira, e pranclias de lou- 
cinlio ; depois de cozidas pouco c pouco , servem-se com 
rnolbo picante. 

Tambem sc podem rccbear do picado a crema. bem li- 
gado, e passadas por ovos e pao ralado duas ou Ires vezes, 
servem-se fritas, guarnecidas de sal. 

OUios de Vitella. 

Os ollios de vitella depois de cortados de roda e bem 
aparados, cozem-se em uma breza, e servem-se pelo mesmo 
modo que as orellias mencionadas no arligo precedente. 

Figados de Vitella a Itaitana. 

o 

Corlado quc seja um figado de vilella em tiras muilo 
delgadas , lempere-se de sal, pimenla , liervas finas, um 
denle de allio, eclialola, ludo bem picado, louro, mangeri- 
cao em po, e azeile bom ; promplo islo, disponhao-se as liras 
muilo direilinlias, e em camadasemuma cassarola, poem-se 
a cozer em lume brando o espacode uma bora; cozidas que 
sejao, lirem-se fora com uma espumadeira; cscorre-se-llie 
o azeile, e deila-se em lugar desle um bocado de manlei- 
g a bem lavado ; polverizada com farinha e sumo de agra- 
oo ou vinagre , liga-se ao lume, deila-se sobre as liras do 
figado, e servem-se bem quenles. 

Dobradas , Pcs e Maos de Vitclla. 

A dobrada , ou as tripas, as maos, e os pes da vilella, 
limpas que sejao, e enlezadas em agua quente, podem se 
cozer em um branco, e servirem-se ao natural, com sal, 
pimenla, salsa picada, pouco caldo e bom vinagre. 

COZIMLEIRO IMTERXAL. 4 


VITELLA. 


54 

As mesmas maos c pos, dopois de cozidas, e cortadas em 
bocados, scrvcm-se do fricasso. 

Tambom so scrvcm do marinada, c fivas. 

Ate a dobrada dcpois do corlada em bocados, eposta cm 
tun molbo de cub do bom gosto , serve-se com pao, c quei- 
jo ralado, corada no forno. 

Chouriros de Frcza de Viiella. 

Limpa, entczada cm agua uni a tripa do \itolh, ponha-se 
a cozer (*m uma meia breza, o dopois do cozida e meia 
fria, piquc-se, deUe-se em uni cassarola com Ires quartilhos 
do sanguo de porco, tempcrado do sal, pimonla, ospecios, 
Lerv r as finas, salsa, cebolinha, o um donlo do alho ; ostando 
de bom gosto, enchem-se as trip as , passando islo por um 
fund ; atem-se como osta dilo , o cozao-sc cm um adobo 
com caldo, o vinho branco ; dopois do cozidos os chou- 
ricos, o frios, assem-sc, e sirvao-se como os prccedontes. 

Andulhas de Viiella. 

Pegue-se nas trip as meudas dc vi toll a, chamadas ein Fran- 
ccz freza, um podaco de toucinho, e um ubrc, tudo ente- 
zado, e coriado om liras dolgadas, oil em falias, cdcitado 
cm urtia cassarola, tempcrado dc sal, pimcnta , cspccies fi¬ 
nas, borvas finhs, o duas cchalolas picadas, ajnntando-se-lhc 
inaisquatro ou cinco gommas dc o .os, uin puabado de pao 
ralado, o um quarliliio dc loile, poniia-se no lume a rc- 
quenlar, meclundo-sc scrnpre ; em ostando ligado , e dc 
bom gosto, enchaO'Se as tripas, atom-so como acima fica 
dilo, c cozao so do mesmo modo ; cozidas, frias, e en- 
chutas, cobrao-se do pao ralado lino, assemsc cm lume 
brando , por uma c outra banda, c sirvao-se cjucntos. 

Arnoretos de Viiella. 

Tomcm-sc medullas do cspinbafo de \itellas, ou do car- 
noiro, a quantidade nocessaria , cortem-se om bocados d 
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cinco ou seis polegadas decomprido, marincm-sc com ro- 
das de cebola, rarnos dc salsa, rnangericao, louro, sal, pi- 
mcnla, rodas de limao, rneio copo do agua, c um pouco de 
Tinagre ; dopois de marinadas duas ou trcs boras, pouhao-r e 
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sobro um panno , cnchuguem-sc , cnvolvao-so cm farinna 
de trigo, frijao-se cm fritada bcm qucntc ; fritas dc boa 
cor, sirvao-se paia cntrcmeio. 

Tambcm sc podcm passar por um polme. 

Terrina de Peiio de Vitella com Ervilhas. 

Corle-se cm bocados iguaes uns pcitos de vitella, ente- 
zem-sc, aparcm-se, c ponhao-se a cozer cm uma breza com 
alguinas alfaccs, ja fervidas cm agua, e atadas ; depois, 
tomc-sc umas poucas dc ervilhas, refoguem-se cm toucinho 
derrelido, c um bocado dc pvczunlo ; depois dc refogadas, 
deite-sc-lhc uma pouca de subslancia, c um pouco dc culi. 
e cslando bcm temperadas , cozidas, ode bom gosto, po¬ 
nhao-se os bocados da vitella na terrina; depois dc cozida 
com as alfaccs cortadas cm bocados, deite-se-lhe por cima 
o ragii das ervilhas, c sirva-se cjucnte para uma entrada. 

Da mesma sorle sc servem frangaos, pombos, adens no¬ 
vas, azas dc perils, &.c. 


Ciiaca dc Came dc Vitella. 

3 

Facao-se.crn l>ocados tres on quatro arraleis de \i-!elia, 
deilem-se de mdlho coin um l)ocado de prezunlo , enteze- 
se, deite-se-lhe caldo simples, quanto baste, tempere-se so- 
monte com uma capella de salsa, hervas finas , e uma ce- 
bola com dois ou Ires cravos, e deix^e-se ferver pouco e 
pouco ; cm cslando a came cozida, passe-se o caldo por 
um peneiro, levein-se oulra vez ao liune, ate se reduzir, mas 
quesenao queime ; cm principiando a pegar-se, deite-se-lhe 
meia collier de caldo, e mecha-se com uma collier de pao ; 
cm cslando desfeilo, e engrossando ao ponlo ncccssario, 
c com boa cor, sirva para lodas as pecas de caca, grana- 
das, liletes, e tudo o (jue se quizer. 


Empadas de Picado de Vifella . 

Faz-se um picado de uns bocados de vitella, refogados 
cm toucinho, tempera-se, acaba-se como e costume, inis- 
tura-sc-lhes depois um pouco de culi , ou leite reduzido, 
e feito ludo cm um boilo, mctle-sc dentro da caixa da em- 
pada, cobre-se dc pranchas do toucinho, poom-se a lanipa 
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da caixa, e mctte-sc no forno a cozer duas lioras; depois do 
cozido, abra-se , tire-sc-llxc a gordura toda, c sirva-se com 
inollio de cssencia, e sumo de limao. 

Tambem sc serve com mollio branco ligado com gom- 
mas de ovos desfeilos cm lcite, c o sumo de limao. 







* Carneiro. 

As paries do carneiro demais uzo na coiinha, suo: os quar¬ 
tos, o ijuadrado, o pescoco, o rosbif, o peito, a lingoa, os ring, 
os pcs, as tubaras, e o rabo. 

Dissecccio do Carneiro. 

Do rosbif, c qnarlo tie carneiro : servem-se ambos da 
mesma rnaneira ; corliio-se ate ao fim do filele. O bocado 
rnais delicado que sc corla atravez , e em falias, acha-se do 
lado da noz exterior; o lado da cauda, para a parte do 
Jornbo corla-se emfiletes, e serve-se por um bocado mi- 
moso. 

0 quadrado serve-se em costeletas. 

A espadoa corla-se por talhadas de baixo, e dc cima. 

O peito: depois de se ter levantado a pelle , que esta so- 
bre os tendoes, corla-se pelos lados ; toma-se das paries 
onde a i'aca nao x - esista; tira-se do lado dos tendoes. 

O cabrito e o cordeiro: corlao-se da mesma rnaneira. 

Rosbif de Carneiro de muitas maneiras. 

Poeni-se inteiro no espelo , lardeado de toucinbo fino, 
servido em sua substancia para peca de meio, e coze-se na 
breza, que se faz como a da lingoa de vacca; quando estiver 
cozido , cobre-sc de pao ralado, deixa-se tomar cor dentro 
do lorno , e serve-se debaixo de um bom molho ; pode-se 
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tambem, quando esla bom la idea do, cozer-se como um fri- 
cando, e pbr-se dc fiambre. 

Scrve-sc ainda cozido na breza, c dcslarca-se comdiiTe- 
renlcs acepipes dc legumes , ou diversos mollios. 

Assado de Carnciro cm Frigidcira. 

'J'oma-se uma perna de carneiro morlificada, corla-se cm 
ioda a sua grandeza cm lalliadas da largura dc dois dedos ; 
fazem-se qualro bocados do quarlo; lardcao-se todos com 
loucinho adubado , dc salsa, ccbolinlias , cogomclos , uma 
follia dc allio verdc, ludo picado, sal, cpimenla; cobrc-sc a 
Irigideira dc algumas lalliadas dc loucinlio , rodas de ccbo- 
Ja, c poem-sc os pedaeos cm cima ; cobrc-sc bem a cassa- 
rola, c coze-se, em logo muilo lento, no scu inolbo; em 
meio da cozcdura , deila-se um copo de vinlio branco; 
quando cslivcr cozido, dcsengordura-se o mblbo , lendo 
um pouco dc cull, on subslancia apurada, dcila-sc-lbc mil 
pouco , c scrve-sc com pequeno mollio. 

Assado dcAgua de Carnciro. 

Proporciona-sc o cabo de um assado, corlando-se um 
pouco a exlremidade, para que nao seja iao longo ; lardea- 
se a came, querendo-sc, com loucinlio , e alguns lilclcs dc 
enebovas, e nao sc lardeando, deila-se um pouco mais dcsal 
na fervura ; enloa-se , e poem-sc n uma panclla do scu la- 
manlio, com uma golinba dc caldo, c oulro lanto dc agua; 
fervc-sc, e espuma-se ; depois, meltc-sc-llie um ramalbctc 
dc salsa, cebolinlia, meio denlc dc allio, Ires ecbaloias, 
dois cravos da India, duas ccbolas, uma ccnoura, c uma 
paslinaca; quando o assado cslivcr feilo, passa-se o caldo 
em um peneiro, e adelga-se ; poem-sc sobreo lume para sc 
deixar reduzir, ale que cslcja Trio como um fricando; poem- 
sc este gelado por cima do assado ; deita-sc-lbe algumas co- 
llicres de caldo na cassarola para desprender o (jue resla; 
um pouco dc culi deita-sc cm lugar do caldo ; scrxc-sc sobre 
o assado , depois de ter passado pelo pcnciro. 

Pode-se lambcm servir com um mollio dc pepinos poque- 
nos de conscrvaj fazcm-sc cmbranquecer para tirar a forca 
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<]o vinagre, corlao-se cm bocados, c mcllcm-sc n um molho 
ligado ; scrvc-se sobrc o assado. 

Do Pcscofo do Carneiro . 

Cozc-sc na bn'za, fcilo com caldo, sal, pimenla, c uma ca- 
pc]]a dcchciros; tjuando esiivor bem cozido, scrvc-se com 
ragii dc nabos, ou do pepinos, on dc aipo, ou dc perrexis; 
ou lambcm no molho dc picado, ou a Ingleza, ou a ravi- 
gola (bio 6, molho vcrclc). 

Tambcm : dcpois dc cozido , poem-sc sobrc a grelha, 
com a gordura cla panclla, salsa, ccbolinha picada, sal, pi- 
mcnla ; cobrc-sc com iniclo dc pao ralado, c scrvc-se dc 
baixo dc um molho agraco. E feito cste molho do sumo da 
uva ainda verde. 


Do Peiio do Carneiro. 

Ell o e tao hom na panclla, coino o pcscooo, c faz-se gre- 
lliar da inesma forma ; podc-se cozcr tambcm na breza, in- 
teiro, ou cortaclo cm pcdacos; scrvc-se com um molho dc 
nabos. 


Sella de Carneiro dc varios inodos. 

A sella c a parte do Carneiro epic sc contem, desdc o 
mcio das coxas, ale ao meio das costclas, c ordinariamenle 
serve para pralo do meio, ou para revelar as sopas. Apa- 
ra-sc de todas as pelles, lardea-sc de loucinbo fino, cobre- 
se de folhas de papel manleigado, melle-se em um espeto, 
e em eslando assado e de boa cor, servc-sc com molho de 
cchalotas, c sumo de limao. 

Tambcm sc pode pdr a cozer como fricando, e dcpois de 
corado com seu verniz, scrvc-se com ragu de legumes, ou 
coin o mollio que inelhor se acha. A mesma sella do car- 
neiro se poem a cozcr em uma breza como a alcatra de 
vacca, e em eslando cozida, e bem assada, pinga-sc com 
manleiga clarificada, c engrossada com gemmas de ovos, 
e bem coberla dc pao ralado, sc poem a corar no forno, 
e serve-sc com molho, ou sossa picada , ou conforme pa¬ 


re cer. 
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Perna de Carneiro com Legumes. 

Toma-se lima perna dc carneiro mortifieada ; apara-se da 
gordura, e do cabo do osso ; enteza-se depois cm agua 
quenle, amarra-se coin barbante, e poem-se a cozer cm 
lima panella com caldo ; ajunta-se-lhe uma duzia de boca- 
dos de cenouras lorneadas, uma duzia de bocados de na- 
bos, seis cebolas inteiras, Ires ou qualro pes de aipo; ludo 
enlezado cm agua, e bem espreinido, alado com seu bar- 
banlc ; tempcra-sc com uin pouco de sal , e alguns cravos 
da India, um pedaco de toucinlio entremeado, e uma ca- 
pella de salsa; quando estiver tudo cozido, passa-se o c aldo 
por uinpeneiro,e reduz-se ein uinacassarola ; reduzido que 
seja, deila-se-llie a perna a corar, e estando pegado nclla 
o verniz, sirva-se guarnecida com todos os seus legumes , e 
um cull passado pela cassarola para despegar o que fica. 

Pode-se tambein lardcar a perna com toucinlio grosso, 
e coze-la em agua simples, com uma capella de salsa, 
uma cebola cravejada, e um bocado de prczunlo ; cm es- 
iando cozida, c bem do u rad a com o seu verniz, sirva-se 
com o seu ragu de cbicorea , azedas, ou oulro qualquer 
mollio ; observando desapegar com o mesmo molbo o que 
licarpegado no lundo da cassarola. 

Tambem, depois de aparada, lardea-sc dc toucinlio lino, 
prepara-se, e scrve-sc coino um fricando. 

Perna de Carneiro com Couve-FLor, e Oueijo Parmezao . 

Lardeada que seja a perna de carneiro com toucinlio 
grosso, ponha-se a cozer com caldo, uma capella de sal¬ 
sa e inangoricao, uma folha de louro , uma cabeca de allios, 
uma cebola com dois cravos, e pouco sal; estando cozida, 
passa-se o caldo pelo peneiro, e se lbe lira a gordura ; isto 
feito, ajunla-se-llic uma collier de culi e um bocado de 
manteiga lavada, c ligado ludo, deita-se uin pouco de mo¬ 
lbo no lundo do pralo que ba de servir, e queijo ralado ; e 
concerlada em ciina a perna do carneiro, guarnecida de 
bocados de couvc-llor cozidos a parle , se lbe deitara em 
cima o reslo do mollio, coberlo tudo de queijo ralado, e 
posto depois dentro do forno ; estando corado, alimpa-se 
a borda do prato, e serve para uma entrada. 
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Pique-se loda a carnc cle uma perna de carneiro com meio 
arratel de loucinlio , e scus cheiros, deixando ficar com 
qdverlencia o osso da perna inleira ; lempere-se a carne 
no cepo com lodos os adobos , Ires ovos, pao ralado, vina- 
gre, e sumo de limao ; logo, cm uma frigideira untada 
de manteiga, em que caiba o osso, va-se armando a perna, 
e seia com tanla propriedade, que pareca intcira; com- 
ponba-se com scus lardos de loucinlio, gemma de ovo co- 
zido, e amendoas sem casca , e ponba-se a cozer cm lume 
brando ; como csliver cozida , coalbe-se a subslancia com 
duas gcmmas de ovos, e lance-sc no pralo com falias de 
pao por baixo, sumo de limao, c canela por cima. 

Desle modo se faz peru armado , gallinlia , frangaos , ou 
pombos. 

Perna de Carneiro Recheado. 


A perna de carneiro recbeado se faz como a perna ar¬ 
mada, como acima dissemos, somente dilferc cm que para 
ser recbeada sc ba de lirar a carne sublilmenle por uma 
parlc da perna, c pela mcsma parte se ba de recbcar com 
a mcsma carne picada, e lemperada. 

Pastel de uma perna de Carneiro. 


Mella-se em uma panella uma perna de carneiro , meio 
arralel de loucinlio, duas oncas de manleiga, duas cebolas, 
uni golpe devinagre, adobos inlciros, e uma capella de to- 
dos os cbeiros, c ponba-sc a cozer em pouca agua ; estan- 
do ja o carneiro mais cle meio cozido lire-se lora, c pique- 
sea parle lodo o carneiro, e logo em oulra parte pique-se 
os cheiros, e em uma ligella baixa, untada de manteiga , se 
va pondo cama de carneiro, cama de loucinlio, e cama de 
cheiros, ate (pie se acabe tudo ; deilem-sc logo por cima 
meia duzia de ovos balidos, e ponha-se a corar em lume 
brando; feito islo, facao-se de fora, a parte, umas sopas 
da dila subslancia, e depois de mui bem aboboradas, vire- 
se a ligella em que se fazem sobre o prald , e quebre-se a 
ligella para (pie a sopa fique intcira ; sobre ell a se porA 
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o pastel, c lanoando-lhe por cirna sumo de limao, mande- 
se a meza. 

Tamliem se faz de lombos, e vitella , ou da carne que 
quizcrciii. 

. / 

Costellos de Carneiro. 

Cortao-se ns costellas iguacs, e depois cle bem aparadas, 
e balidasentre dois pannos com a prancha de iaca, mollicm- 
se com manteiga, ou toucinlio dorretido, c tomperadas com 
sal e pimonta , cebolinha, salsa bom picada , e pulverizadas 
com pao ralado , ponliao-sc a assar nas grelhas,-pingando- 
as de quando cm quaiulo, e sirvao-se cm socco. 

Pbdem-se tambom scrvir com uma pouca de substancia, 
echalotas, e sumo de limao. 

Costellos de Carneiro cm Ron pao. 

Aparadas as costeletas, cozem-se cm caldo com pouco sal, 
uma capolla de salsa, e liervas finas; eslando cozidas, passa¬ 
ge o caldo polo poneiro, reduz-se, e i’az-sc pogar o que lica 
nas costellas ; eslando frias, cobrao-sede picado cru, e pul- 
verizem-se de pao ralado; poom-sc cm uma torteira com 
pranclias de toucinlio por bai.vo, c mettem-se a cozer no 
j'orno; eslando cozidas, sorvem-se com essencia, e sumo 
de limao. 

Tambom se podcm frigir cm manteiga de porco, c servi- 
las guarnocidas de salsa frila. 

Costellas de Carneiro cm Crespina . 

Cozidas as costellas, c cobertas com o scuverniz, como 
as acima ditas, cobrao se com ragu de cebolas cortadas cm 
fatias, e passadas as costellas por manteiga , e cozidas em 
leitc ligado com gemmas de ovos, cmbrulhem-se em urn 
pedaco de redcnbo, c passem-sc por ovos batidos ; ponliao- 
se depoisem uma torteira, cobertas de pao ralado, e met- 
tao-se a cozer no forno; eslando cozidas, e com boa cor, 
sirvao-se com molho de essencia clara, como a precedente. 

Costellas de Carneiro de Cassarola. 

Tomem-se umas costellas de carneiro bem morliflcado, 
e dopois de cortadas cm costellinhas iguacs, aparadas c 
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temperadas de sal c pimenla, refogucm-se em manleiga oil 
loucinlio denclido , vollando-as do vcz cm quando, ale es- 
larcm cozidas; cm cslando coradas, tircm-se para fora, e 
cscorvcndo a gordura da cassarola , mollie-se o que Hear 
pegado com um pouco dc vinlio branco , e meia collier dc 
caldo , ao que sc ajunlara uma cclialola picada ; cslando 
reduzido o mollio, mcllao-sc-llic as coslellas, c antes que 
fervao, dcilem-se-llic Ires ou qualro gemmas de ovos des- 
fcilas cm sumo de uvas vcrdcs; cm cslando ligado, e dc 
bom goslo, sirvao-sc para uma cnlrada. 

Tambcm sc podem servir com mollio picante, ou com 
oulro qualquer que pareccr. 

Costellas dc Carneiro ao Graf in. 

Depois dc cozidas as coslellas cm uma breza, ou quando 
nao , passadas por manleiga, molliadas depois com caldo, 
vinlio branco, e lemperadas dc sal c pimenla, deixao-se co- 
zer devagar; cm cslando cozidas, ligue-se o mollio com 
um pouco dc culi ; guaineca-sc o fundo do pralo que ba de 
servir , com um picado de vilclla, e na falla desle com um 
picado de iniolo de pao, manleiga, gemmas de ovos, ccbo- 
linlia , e salsa, ludo bem picado , e temperado com pouco 
sal e pimenla; ponha-se o pralo assim guarnecido em lume 
brando, para sc pegar o picado; escorra-sc-llie depois a 
gordura, e conccrlem-sc-llie em ciina as costellas com o 
sen molho , e sirva-se quente com sumo de limao. 

Costellas de Carneiro cm Frtcando. 

Tomao-sc dois pedaeos dc costellas inlciros, e quadra- 
dos, aparlao-se muilo bem, lirao-se as pelliculas que eslao 
sobre os filcles, lardeao-se de loucinlio fino , e dcilao-se dc 
mollio cmagua fria ; depois, enlezao se emoulraagua, dalii 
passao-se para uma cassarolinlia ; colirao-sc dc pranchasde 
loucinlio, dcile-se-llie uma falia de prezunlo, uma eapella 
de salsa, uma cebola cravejada, e mollie-se com chldo sem 
sal ; cozidos que sejao , passem o caldo por umpeneiro, 
lir e-se- Hie a gordura , reduzido que seja, facao pegai-lhe 
o verniz , e em eslando de cor sufTieienle, sirva-se coin 
mollio de azedas , ou qualquer oulro mollio quo parccer. 
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Quadrados de Carnciro d Gonty. 

Pcgue-se cm dois quadrados de coslellas de carnciro beni 
proprio um ao outro, c preparados como os de cirna, 
corte-se cm fdetes um pouco do toucinlio cntrcmc'ado, e 
umas encliovas bem lavadas, tempcrcm-sc com pimenta, 
cclialotas, salsa, cebolinlias, quatro follias de eslragao, tu- 
do bem picado, mcia follia dc louro, um pouco de mange- 
ricao pizado ; misturado tudo muito bem , lardcem-se as 
costcllas, c poslas a cozer cm uma cassarola, cm lumc 
brando, com pouco caldo, c vinlio branco ; cozidas, e rc- 
duzido o caldo, tira-sc-llie agordura, liga-sc com uni bo - 
cado dc mantciga lavada , pulvcrizando-se com farinlia ; 
serve-se quente sobre as costcllas, ' 

Quadrados de Carnciro com Salsa , 

Tomem dois quadrados dc costcllas, alimpem-se, c pre- 
parem-se como csla dilo, lardecm-sc com bocados dc salsa 
cm ramos, que seja verdc, amarrem-sc a um espeto , c po- 
nliao-sc a assar; cm estando sccca a salsa, pinguem-sc com 
mantciga dc porco bcin quente , c conlinuando assim ate 
eslarem assados , sirvao-se com mollio dc cclialotas, c 
sumo dc limao. 

Os inesmos quadrados podem sc lardcar com toucinlio 
fino, e depois, marinados, c assados, servcm-sc com o mes- 
mo mollio. 


Lingoas de Carnciro de varios modos . 

Estando mcio cozidas cm agua, tirao-se as pcllcs, c aca- 
bao-se dc cozer cm uma breza ; abrao-se depois pclo mcio, 
c dcilcm-sc cm uma cassarola com azeite bom, ou mantciga 
derretida; tcmperao-sc com pouco sal, pimenta, ceboli- 
nlia, allio , tudo bem picado, c cobertas muito bem de 
pao ralado, assao-sc nas grcllias, c servcm-sc com mollio 
de cclialotas, ou com rnollio dc agraco, ou dc limao. 

As■niesmas lingoas depois de cozidas, abcrlas pclo mcio, 
c marinadas cm bom azeite, e liervas finas, como as acima 
ditas, pocm^se -cm um quarto dc papel com prancliinlias 
dc toucinlio de uma c outra banda y c cmbrulliadas dc for- 
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ma quc nao saia nada para fora, assem-se na grcllia com 
lumc brando, c sirvao-se scccas 11a sua papilhola. 

Tambcm, cozidas as lingoas de carnciro 11a breza, c 
abertas pclo meio, deiladas a fervor cm um bom molho 
fcilodo cnchovas, trufas, alcaparras, ccbolinba, salsa, ludo 
bom picado , e passado por azeile bom, molliadas com um 
pouco de vinlio branco c subslancia, lire-se-Uic dcpois a 
gordura , e sirvao-se qucnlcs com sumo de limao. 

Lingoas de Carnciro ao Gratin. 

© 

Toma-se um pralo de prala, ou oulro qualquer que possa 
ir ao lume, ponlia-se no fundo desle um pouco de picado, 
leito com duas maos clieias de miolo de pao ralado, um 
bocado de manleiga, ou de loucinbo raspado, qualro gem- 
mas de OYOS crus, salsa, cebolinha picada, um pouco de 
cub tcmpcrado com pouco sal, e pimenla, e eslando ludo 
bcm mislurado, guarneca-se o fundo do pralo, e faca-sc 
pegar cm lume brando ; escorra-se-lhe a gordura, e con- 
ccrlem-se cm cima as lingoas com o seu rnollio, como o 
de cima , ou qualquer oulro que melhor parecer. 

Tambcm se podem scrvir dcpois de cozidas cm um pralo 
de prala, com um pouco de cub, queijo ralado, e coradas 
no forno. 


Espichas de Lingoa de Carnciro. 

Cozidas as lingoas cm agoa simples, com pouco sal , ou 
11a breza, corlao-se cm dados iguaes, deilao-se cm uma 
cassarola, e passao-se por manleiga derrelida com cebo- 
Jinl ia, e salsa picada, temperadas de sal e pimenla ; passa- 
das que sejao, deita-se-lhe um punliadinho de farinha triga, 
e uma gola de caldo ; lendo fervido, e o molho eslando 
grosso, e de bom goslo, ligue-se com algumas gemmas 
de ovos, e eslando frias , mcltem-se nos seus espichos, bo- 
eado por bocado, fazendo-lhe pegar ludo 0 molho; cobrao- 
se depois com pao ralado, e ponhao-se a assar nas grelhas, 
pingando-as de quando cm quando com manleiga derre¬ 
lida ; cm eslando assadas , sirvao-se assim seccas, on com 
uma pouca de subslaucia, cchalola picada, sal, pimenta, 
e sumo dc limao. 
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Todas as lingoas , depots dc cozidas , sc pddcm lar- 
dear de toucinho lino, e dcpois assar, 'c scrvircm-sc corn 
mblbo de culi, sumo dc agraco, c «m bocado dc inan- 
lidga, tudo bcm ligado. c dc bom goslo. 

Fazcm-sc lambein cmpadas dcllas, coinscu picado ; bcm 
nulridas c cozidas quc scjao, lira-sc-llic a goalura, c fcrvcm- 
sc com molho dc’bom goslo. 


Ilabos de Carneiro. 

Tomc-se a quanlidadc de rabos (juc sc julgarcm neces- 
sarios, cnlczcm-se cm agua (picnic , apareni sc, e amar- 
rem-sc dois a dois , e ponliao-se a cozer cm uma mcia 
brcza foil a com caldo, duas cebblas, duas raizes, uma 
capclla dc salsa, c lien as finas; iempcreinse com pouco 
sale pimcnla; cm cslando cozidos, servem-se dc di He Ren¬ 
tes modos. 

Qucrendo-sc assar nas grelhas, passcm-sc primeiro por 
o\os balidos, cobrao-sc dc pao ralado fino, \a-sc pingando 
com manlciga dem lida, oil com azeile lino, c cobrem-se 
segunda vez com pao ralado; lorniio-se a assar, pingando- 
os de quando cm quando com uma pouea dc manlciga ; 
cslando cm boa cor. scrvcmsc com molbo de cchalolas, 
sumo dc limao , ou com uma sbssa a romolada (picnic. 

Tambein sc scncm frilos cm manlciga dc porco, suar- 
nccidos com salsa (Vila. 


Rabos de Carneiro com Arroz. 

Toma-sc a quanlidadc de arroz (pic sc (pier, c dcpois do 
muilo bcm lavado duas ou Ires vezes com agua (picnic, 
ponba-se a cozcr cm urn lacbo com caldo ordinnrio, ajun- 
tando-sc-lhe uma collier do caldo da brcza urn lanlo cordo; 
cslando quasi cozido, e mcio frio, cobra-sc o fundo do 
pralo com um pouco dc arroz; arruma-sc-lhe cm cima os 
rabos de carneiro cozidos na brcza, como os anLCCcdcn- 
tes; cobrcm-sc com o rcslo dc arroz, conscrvando a cada 
rabo a sua figura ; doire-sc com ovos balidos ’, c corado 
que eslcja o arroz, cscorra-sc-lbe a gordura, alimpe-sc a 
borda do pralo, c sirva-sc (picnic para uma cnlrada. 

Scncm-sc lambem a Parmcza. com um pouco do cuh. 
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e qucijo ralado no (undo do prato, c eslando arrumados, 
deila-se-lhe cm cima o res to do molho, engrossado com 
um bocado dc manlciga lavada ; bem cobcrtos de qucijo 
ralado, mellcm-sc no forno a corar, c servcm-sc ajun- 
iando-sc-lbc uma pouca dc substancia. 


Rabos dc Carneiro a Prussiana. 


Mcia duzia de rabos dc carneiro. inn repoliio cm quar¬ 
tos, urn arralel dc toncinho cnlremciado c corlado cm bo- 
cados, sem os aparar do eouro ; pocm-se tudo a ferver cm 
agua simples, por espaco dc mcia bora; relirem-se para 
agua fria, csprcma-sc muilo bem o repoiho, ate-se com 
barbanle, amimem-sc os rabos c o repoiho cm umapanc- 
linlia coni o toncinho, scis cebolas intciras cm cima, tern- 
pcre-sc coni pouco sal c pimcnla inleira, uma capclla de 
salsa, ccbolinha, dois cravos da India, uma cabeca dc alhos, 
e um raminho dc fnnciio; molha-sc tudo islo coin caldo 
sem sal, c pocm-se a ferver devagar ale cslarem cozidos; 
corlein-se faiias dc miolo dc pao cm forma redonda, do 
tamanho dc crusados novos cm prata; passem-se cslas por 
manlciga derreiida. ale ({uc sc facao cor dc ouro ; deite-sc 
depois mcia mao cheia dc fannba na mantciga que bear 
na cassarola; tonic acima do lumc brando, rhcclicndo-sc 
sernpre, ale que a farinha esleja coracla, molhc-sc csla coin 
o mesmo caldo cm que sc cozcrao os rcpolbos , com um 
pouco de linagre; ponha-sc a ferver mcia bora para sc co- 
zer a farinha; tircrn-sc os rabos c os repollios da panclla, 
ponha-sc a cscorrcr da gordura. conccrlcm-sc no pralo 
que lia-de ir a meza guarnccido com o repolho, o louci- 
nho , as cebolas, os bocados dc pao fritos , c dcila-sc por 
cima o molho passado polo peneiro, c sem gordura. 

Rabos dc Carneiro por diversos modos . 

Cozidos os rabos dc carneiro na hr 6 za, scrvem sc guarne- 
cidos dc repoiho, on couvcs Lombardas, com bocados dc 
toncinho entremeiado , c prezunto, tudo bem cozido cm 
um bom caldo, c depuis dc bem enchulos, servcm-sc corn 
culi dc bom gosto. 



68 


CARNEIRO. 


Tambcm se servem com ragu dc nabos, cenonras lornea- 
flag, c caslanbas inlciras. Cozidos quc sejiio os rabos na 
breza, scrvem-sc com cull dc lentilhas, e loucinbo cntre- 
meiado. 

Pcs dc Carneiro d Poutctic. 

Dcpois dc se terem feilo cozcr bcm cm agua por cinco 
horas, alimpao-se dc lodas as pelles que cscaparao a pri- 
meira limpcza ; cscorrem-sc, c lirao-se os ossosdas pernas; 
rcduz-sc algumas colbcres dc cull branco , com cogomclos 
passados anlcs por mantciga; ligao-se ties gemmas dc ovos, 
tres quarlas dc mantciga frcsca, salsa picada c lavada, sumo 
dc urn limao ; deilao-sc os pcs dc carneiro n’este molbo; 
servo-se dcpois. 

Pcs dc Carneiro a Sainic-Mcnchould. 

Quando ja cstao cozidos cm agua, lirao-sc os ossos gros- 
sos, e sc dci.vao inlciros os pcs; mcttcm-sc dcpois cm uma 
cassarola com um bom bocado dc mantciga , salsa , ccbo- 
linlia, um dcnlc dc allio, liulo picado ; salpimcnta-sc, coa- 
se ate quazi nao Hear molbo alguin; no iim, mccbe-sc para 
que nao sc peguem quando eslivercm frio,s, embebem-se 
no rcslo do molbo, c cobrem-se dc miolo do pao ralado; 
loslao-sc, c fcrvcm-sc cm sccco com um molbo picanle c 
claro. 


Pcs dc Carneiro llcchcados. 

Tcndo uma duzia dc pcs dc carneiro cozidas cm agua, 
deilao-se cm um pouco dc caldo com sal, pimenla , uma 
folba dc louro, lomilbo, mangcricao , um dcnlc dc albo; 
abobora-sc por cspaco dc mcia bora, tirao-sc, e desossao-se 
o mais quc se poder, c no lugar dos ossos inlroduz-sc um 
rccbcado dcsla mancira: pica-sc um pequeno bocado dc 
came cozida, com outro lanlo dc gordura dc vacca , uni 
pouco de miolo de pao sccco com leile, temperado dc sal, 
pimenla, salsa, cebolinba picada, c polme dc Ires gemmas 
dc ovos; dcpois de serein recbcados, querendo-se, frigem- 
sc, molbao-sc nos ovos balidos, c cobrcm-sc dc miolo dc 
pao; frigem-sc dc boa cor; scrvcm-sc ao sair da frigidcira, 
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c qucrendo-sc scrvir scm screm fritos, embcbem-se cm 
inanteiga dcrretida. cobrem-se dc miolo cle pao; pocin-sc a 
assar, on tomarcrn cor sobre o pralo ein cjue sc clevcin ser- 
vir, com uina tampa cle torteira com brazas por cima; 
escorrc-se a gordura, sc a houvcr; serve-sc com as bordas 
do prato bcm enchutas. 

Pes de Carnciro d Inglcza . 

© 

Dcpois de sc eozerem como acima , toma-se o prato cm 
quo sc dcvcm scrvir, cjue devc ir ao logo , cobre-se tudo o 
i'undo do prato com um picado dc carne bcm temperado; 
arranjao-se os pcs sobre cstc picado, cobrem-se com o 
mesmo picado, uiie-se cm cima com lima faca untada cm 
ovosbalidos, cobre-sc cle miolo dc pao ralado ; poem-so 
o prato sobre um lume brando, c cobre-se com uina 
tampa dc torteira , c hi me por cima ate cjue tome uma 
bell a cor dourada; cscorre-sc a gordura, c scrvc-sc no 
fundo com uma sossa clara, picantc , (juc sera a mesma 
acima dito. 


Pes de Carnciro com Pcpinos , cm Fricasse de Poutcts . 

Corta-se cada pc cm trcs pcdacos ; dcpois de sc cozcrem 
cm agua, e bcm limpos, mctlcm-sccm uma cassarola com 
outros tantos dc pcpinos cortados cm dados grossos, que 
sc dcvcm ter marinados, por espaco de meia bora, com 
uma collier dc vinagre e um pouco dc sal; espreme-se 
b(rm com as maos para lhc tirar toda a agua , deitc-sc um 
bocado cle mantciga, uma capclla dc salsa, cebolinba, um 
dentc dc allio, uma follia cle louro, dois cravos da India ; 
passa-sc tudo inisturado sobre o lume, ate (|uc os pcpinos 
estejao cozidos, e que nao rcstc mollio, deita-se um polmc 
de trcs gemmas dc ovos dcsfcilos cm nata; liga-se o mollio 
sobre o fogo scm cjue ferva, para epic sc nao talhc; antes 
dc sc servir, prova-sc sc tern sal, sc vinagre suCicienlc, e 
ajunta-se-llic uina pouca dc piincnta inlcira. 


Pes de Carnciro com Mangertcao. 

Fazcm-se cozer os pcs dc carnciro dc muitas manciras, 
ja ditas, pocm-se a cslriar, c dcpois embcbcm-sc cm ovos 
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balidos, cobrem-sc dc miolo de pao, frigcm-se cm man* 
k-iga dc porco ate quc lomorn uma boa cor doirada , e 
scrvcm-sc guarnecidos de salsa frila. 

Os pcs rcclieados se fazcm da mcsma maneira; lom esla 
diflcrenca cpie quando dies ostao frios, poem-se cm roda 
de cada pe nm picado bcm ligado com ovos, c cmbebcm.- 
sc depois cm o\os, para se cobrirem dc miolos dc pao da 
inesma forma quc os prccedcnles. 


Pcs de Carnciro de Mollio Robert. 

Tomao-sc ccbolas, corlao-scem bides, mcllem-sc cm uma 
cassarola com urn pcdaco dc manleiga, cozem-se a meladc; 
mcllem-se depois os pcs dc carnciro corlados cm Ires, c 
bcm limpos, molhao-se com caldo, mn pouco dc cub 
adobado de sal c pimcnla; quando o ragu esla foilo, junla- 
se-lbc moslarda, um golpe de vinagre, e serve se cm peque- 
no molho. 


Carnciro para qualquer Recheado. 

Depois de picada mui bcm liuma quarla de loucinho, com 
ccbola, picar-se-bao a parlc dois arraleis dc carnciro; de¬ 
pois dc picado, ponba-sc a afogar o loucinho com amclade 
dc carnciro ; tornc-sc ao ccpo , mislurc-se com a oulra 
amclade, e Icmpere-sc com Ires ovos, pao ralado, limao. 
c dc lodos os adobos, de sorlc que fique bcm azedo. 

Serve cs e picado para qualquer recbcio de carnc, e com 
die podc-sc reebear ovos, bringelas ,. ccbolas , nabos , al- 
taccs, couves, c alcacbofras,. accrcsccnlando , ou dimi- 
nuindo, confonnc for a qualidadc. 

D clle se fazcm lainbcm. capcllas , cscarramocs , almoja- 
venas , ccrlu.vas ,. almondas, lorrigas , rasgao arldeles , c 
picaloslcs, c ludo o quc mais quizerem ; islo bade scr 
coin sua sopa, ou caldo amarcllo , ou lambom sopa doi- 
rada, e seja ludo bcm azedo. 


Carnciro Picado. 


Piquc sc um ou dois arraleis dc 
aiimpando-a primeiro com cuidado, 
.nervo algum. com uma c[uarla do 


carnciro da perna, 
sem levar pclle ncm 
loucinho - com Ires 
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'em mas dcovos, c com lodos os chcii'os; depois de pi- 
ado , ponha-se a afogar cm uma tigclla , e cstando quazi 
albgado, deilem-lhc o vinagre nccessario , e conio es liver 
ja bem cozido, com pouco caldo, lempcrc-se com as espe- 
eies pizadas , coallic-se com Ires gemmas de ovos c deilc- 
sc no pralo, unlado cslc com lima onca de manlciga de 
vacca, com sumo dc limao , c canola por cima.. 

Sc eslc pralo houver dc lcvar gemmas dc ovos, escalfem- 
sc a parle cm uma pancllac ponhao-se por cima do 
picado. 

Carnciro Mourisco .. 

Poem-sc a afogar um quario dc loucinbo picado com 
os chciros ; depois, dcilein-sc-lhc dois analeis dc carnciro 
meio assado , lcilo cm pequenos ; coza-sc muilo bom , c 
depois Icinpcrc-se com lodos os adobos, coallic-sc com 
(jualro gemmas dc ovos, unlc-sc um pralo com manlciga,. 
e dcilc-sc ndie com cancla e limao por cima.. 

Carnciro cm Almondcgas.. 

o 

Alimpao sc dois arralcis dc carnciro, da perna, dos nervos 
e pcllcs, c picao-sc com uma quarla dc loucinbo c chciros; 
depois, dcilcm-lhc Ires ovos, um iniolo dc pao rabi^do, 
adobos, vinagre, e sal; feilo islo . piquc-sc oulra vez 
ludo muilo bem picado, lenba-sc ao fogo uma ligclla. 
cozao-sc nclla as almondcgas cm lume brando,. as quaes 
sc larad do lamanho que quiz/cicm; lornem-sc a lemperar 
com lodos os adobos, c coalhc-sc com Ires gemmas de ovos, 
c com sumo dc limao; ponhao-se no pralo, quo cslara 
unlado com uma onca de manlciga dc vacca, fa lias dc 
pao ; ponhao-se sobre cllas as almondcgas com o caldo. 
grosso, e logo por cima, canola, e limao e vai a. ltieza,. 

Assim lambem se fazem de gallinha.. 

Dcsfeilo dc Carnciro 

1 'az-se cm pondo dois arralcis de carnciro da perna enn 
podaeos pequenos, sem osso . c mellendo-os a afogar com. 
uma quarla de loucinbo, e scus chciros; eslando ja bem 
cozido, Icmpera-sc com vinagre, adobos, c depois da-sc- 


72 


CARREIRQ. 


lhe outra fevvura; feiloisto, deila-se-lhe urn quarto de pao 
ralado, coalha-sc com seis ovos, e poem-sc no prato, pre- 
\iamentc unlado de manteiga, sobre fa!ias de pao, talhadas 
dc limao por cima , e sua canela. 

Isto mcsmo se faz a carneiro de pescoco, mas com osso. 

Tambcm se faz de cabrito. 

Carneiro Ensopado. 

Poem-sc a afogar dois arrateis de carneiro partido polo 
nieio, commeio arratel de toucinho e seus cheiros; tempera* 
se com lodos os adobos , estando ja quasi cozklo ; depois 
de cozido, lanca-se o caldo cm uni pralo covo, ou frigi- 
deira, sobre fatias de pao cobertas com meio arratel de 
queijo ralado; poem-se a aboborar sobre unias brazas, e 
tnetlendo o carneiro por cima com sumo de limao , vai 
a meza. 

Tambcm se faz com o carneiro assado. 


Carneiro de Gigote* 

Para carneiro cm gigote se poem a assar dois arrateis, 
com uma frigideira debaixo para apanhar o pingo , cm a 
qual deilanio urn golpe de vinlio , outro de vinagrc , pi- 
inenta, cravo, gengibrc, e noz moscada; estando ja o car¬ 
neiro assado , se esprema sobre o pingo de maneira quo 
deite toda a substancia; depois. se pica com a faca. c der- 
rctc-sc mcio arratel de toucinho , e limpo dos torrcsmos, 
se ajunla com o pingo do carneiro, e posto tudo junto com 
o carneiro a fervor, se tempera outra vez de tudo o que e 
necessario, pocm-se no prato , e manda-se a meza com 
sumo de limao por cima. 

Sc quizerem, tarnbem lhc podem escalfar alguns ovos. 

l)este modo se faz carneiro picado com cautclla. 

1 a mb cm sc laz este gigote de peril , gallinha , vitella, e 
de qualquer carne. 

Carneiro com Arroz . 

Ponhao-se dois arrateis de carneiro a afogar, com meio 
arratel de toucinho, duas cabeeas de alhos, canela, pimcn- 
Ta 5 cravo , gengibrc, tudo inleiro, urn golpe de vinho , c 
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oulro dc \inagrc , c chciros ; cslando ja ludo islo mais dc 
meio cozido, lemncre-se com lodos os adobos, e com bom 
acafrao, dcilc-sc cm uma frigidcira, aonde lambcm sc dei- 
lara o arroz , c poiilia—sc cm umas bra zas com a lam pa tie 
lumc por cima ; \a-se cozcntlo tlevagar ale cslar enchulo- 
Islo incsmo sc faz tic frangaos , gailinhas, per us, ade , c 
cabrilo. 

Carneiro Verde . 


Feilos cm pctlacos tlois arrnlcis dc carneiro , pocm-sc a 
afogar com uma quarla tic loucinlio, um golpc dc \inagvc, 
e seus chciros; cslantlo ja cozido, tempere-se com todos 
os adobos, faca-se uma capclla pequena de salsa pizada com 
coentros, e depois tic terem tleilado o carneiro cm um 
pralo unlado dc manleiga sobre falias tic pao , com sumo 
do limao por cima , tleile-se a salsa no carneiro, tic modo 
que lique verde, quando o quizerem mantlar a meza. 

O incsmo sc faz a frangaos , gailinhas, pombos , e ca- 
brilos. 

Carneiro de Caldo Amarello . 

Dois arraleis de carneiro feilo cm pctlacos, pocm-sc a 
afogar com uma quarla dc loucinlio, c sous chciros; eslan- 
do meio cozido , bolc-se um golpc dc vinagre, c depois de 
cozido, lempere-se com lodos os adobos, coalhc-se com 
quatro gemmas tic o\os, c ponlia-sc no pralo sobre falias 
dc pao com sumo dc limao, e canela por cima, Assim ira 
a meza. 

Dcsle modo sc fazem gailinhas, frangaos, pombos, e 
cabrilos, 

Carneiro Preio . 

Facao-se cm pctlacos muilo meutlos tlois arraleis dc car- 
neiro, c ponlia-sc a afogar com meio arralel tie loucinlio, 
c seu \inagre; cslantlo ja cozido, sc lempere com todos os 
adobos ; pizc-sc logo uma quarla dc amentloas, e ponhao- 
sc a lorrar ale quo fiquem partlas, para que bolantlo-sc no 
carneiro, o fa^iio preio ; tleile-se no molho algum assucar, 
e sumo de limao, paraque fiquc agio, c docc; ponha-se no 
pralo sobre falias, c le\e-sc a meza, 

Desle modo sc fazem pombos, ou ados. 
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Carnciro Esto facto . 

V ma panclla para sc fazer carnciro cslofado, leva dois 
arraleis cle carnciro do polgar junlo a pcrna , feito cm pe- 
dacos mcio arralel de toucinho, duas cabecas de aliios, um 
marmelo cm quarlas., duas macas, canela, pimcnla, gen- 
gibre, cravo, noz moscada, tudo inleiro, duas folhas de 
louro, um golpc de vinho , oulro de vinagre, agua pouca, 
c o sal neccssario; mellido ludo islo na panclla, e barrada 
por fora muilo bem, quc nao saia o bafo; pocm-se cm fogo 
brando por cspaeo de ires boras, leva-se depois fervido a 
meza cm pralos de prala, ou frigideiras, com sumo de 
limao por cima. 

Dcsle modo se fazem perus, gallinhas, pombos , fran- 
gaos, e 'viLeila. 

Tarnbem se faz lombo de vacca, mas nao leva muilo 
vinagre. 

Carnciro com Coavc-Merciana, c com quaU/ucr outra 

Ilortalica . 

Ponhao-se a afogar dois arraleis de carnciro, corlados 
cm pedacos, com mcio arralel de toucinho, e sens cheiros ; 
como ferver, selhe melieraa couve, duas cabecas de aliios^ 
e alguma pimcnla inlcira; estando ja cozido, se tempere 
de lodos os adobos, e mande-se a meza. 

Porem , se quizerem fazer o carnciro com abobora, al- 
faces, bringelas, alcachofras, ou ervilhas, lhe deilarao aca- 
frao , e algum vinagre, e se coalhara com quatro gemmas 
de ovos; poem-se sobre falias, e deila-se por cima sumo 
de limao ou agraco, havendo-o. 

Tarnbem se fazem, com couve somenle, palos, galliidias, 
ou frangaos; mas nao levao vinagre. 

Carnciro para Capctla. 

Depois de lerem picado dois arraleis de carnciro da per- 
na mui bem picado , pique-se a parte mcio arralel de tou* 
cinho , com cheiros, e Irijao-se cm meia quarla de man- 
tciga; como estiverem frilos, lance-se no carnciro picado, 
o torne-se a picar ludo muilo bem j lempere*se com todos 
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os adobos no cepo , deilem-se-llie dois ovos , c urn pao de 
\hitem ralaclo ; faca-se a capella cm uma irigideira. cm que 
sc deilara uma collier de caldo da panella, e ponlia-sc ao 
logo com lumc brando por baixo, c por cima ; quando so 
quizer mandar a meza , coallie-sc com quatro ovos , suas 
falias por cima, cancla , e sumo dc lirnao por cima. 

Desta sorle sc faz gallinlia, peru, vilella, pilacosles, al- 
mojavanas, c salcliiclias ; mas nao levao ovos, 11cm acafr&o. 

Tigetlada de Carneiro, 

Piquem-se dois arrateis de carneiro, com meio arratel de 
toucinlio , e seus chciros, e ponhao-se a afogar cm uma 
tigclla com uma collier dc caldo ; estando ja cozido, tem¬ 
pore -sc com vinagre, e lodos os adobos, e depois de encliu- 
to, coallie-se com dois ovos, como carne de pasleis ; lcilo 
isto , ponlia-se a carne cm uma lrigidcira sobre fa lias dc 
pao, e sobre a carne outras falias passadas por qnalro ovos 
balidos ; c o que sobrar do ovo, com sumo de limao bole- 
se sobre as falias, e depois de postas a corar, leve-se a 
meza. 


Carneiro para varios Uecheios . 

Com o carneiro picado, e lemperado do modo que dis- 
semos na tigeJlada acima , se podem reclieiar gallinlias, 
frangaos, pombos, paes de dez reis, madres dc gallinlias, 
e os pescocos para lazer pratinlio. 

Tambcm serve para fazer paslelinlios sem massa. 


nen 


Carneiro de Alfitete. 

Logo que csliverem quasi assados dois arrateis de car~ 
iro da perna , se fara um polme de larinlia triga, ovos, 
vinlio branco, uma quarla de toucinlio , ou banha, derre- 
lida, e uma quarta de assucar, para que fique o polme 
doce ; depois de feilo este polme, se ira com uma collier 
deilando sobre o carneiro emquanto se vai assando, que 
ba de scr cm lumc esperlo , para que coallie, e isto ate 
se acabar o polme. 

Desle modo selazem frangaos, pombos, qualquer lombo^ 
ou.polgar de vilella, 
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Do Cabrito, C do Cordeiro. 

Ordinariamcntc comcm-se os cabritos e os cordeiros pela 
primavcra, c nao devcm ter mais dc dois mezes ; sendo 
ainda de lcite, c bem gordos, podcm servir-se nas mezas 
mais delicadas. 

Quartos trazeiros de Cordeiro cm Fricassc. 

Depois dc cntczado, c lardeado urn quarto de cordeiro, 
ponha-sc a cozer cm uma cassarola do seu comprimenlo, 
com bocados dc Stella, pranchas de prczunlo, uma capella 
de salsa, louro, e mangcricao, uma ccbbla cravcjada; e 
cobcrta com algumas pranchas dc toucinho , molhc-se 
com caldo, e deixe-se 1 ‘crver pouco e pouco duas boras ; 
co/.ido que scja, tire-sc lor a , passc-sc o caldo por urn 
pcnciro, c tirc-sc-lhc a gordura ; rcduz-se o caldo sobre o 
lumc, c posto cm caramelo , poem-se-lhe cm cima o quarto 
dc cordeiro, ou cabrito, c pegado que scja o verniz ao lar- 
dcado, c dc boa cor, sirva-se com molho claro, c sumo dc 
limao. 

Tambem sc pode scrvir com ragu dc ervilhas, molho dc 
cspinafrcs, ou de azedas. 

Os quartos do cabrito, ou do cordeiro , sem serein lar- 
deados, podcm scrvir do mesmo inodo , c com os mesrnos 
molhos. 

Quai'tos dc Cabrito para uma entrada. 

Ponha-sc a assar urn quarto de cabrito bem gordo, co- 
herlo dc papel manteigado; estando assado, tirc-sc o papcl, 
pingue-sc o quarto, cobra-sc dc pao ralado, c dc-sc-lhc boa 
cor ; sirva-sc com molho de culi claro , duas enchovas, 
ccbolinha picada, sal, pimcnla, c sumo dc limao. 

Quartos de Cordeiro dc varios modos. 

Depois dc assados, e frios os quartos de cordeiro, ou dc 
cabrito, tire-se-lhcs toda a carne , cortc-sc cm lilctes, c 
sirvao-se com molho de fricassc branco, ou a Bexamela. 

Quercndo-se dc fricassc branco, deile-sc cm uma cassa¬ 
rola manteiga , bocados dc prczunlo , cebolas, cenouras, 
tudo polvcrizado dc farinba dc trigo, c passe-se pelo lume; 
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depois, molhe-se com caldo. e lempere-se com sal, pimenla, 
uma capella dc hcr\as finas, c dois cravos da India; eslando 
assim cozido, c rcduzklo, passe-sc ttulo pclo peneiro , e 
dcpois mella-sc-llic dcnlro os filclcs a aqucnlar, sein quc 
fcrvao ; eslando quenles, ligue-se com Ires gemmas dc 
ovos, ajunlando-llie tun pouco dc agraco, ou vinagre 
branco, ou sumo dc limao. 

Tambcm sc podem servir a be xamcla ; paraislo, corle- 
sc os bocado 9 da vilella, do prezunlo, e das cenouras cm da¬ 
dos, e cm lugar de calda, molhem-se com leile, e mu 
pouco de roslorao, c acabem-se como os de fricasse branco 
sobredilo. 

Quartos dc Cabrito assados . 


Os cabrilos, cos cordeiros, ou sejao inleiros , ou em 
quartos, quasi sempre sao assados no espelo, cobertos com 
follias de pape] manteigadas. 

Tambcm depois de enlezados em agua , lardeao-se com 
touciiilio meudo, e cobertos de pape] manleigado sc poem 
a assar no espelo ; eslando assados, e de boa cor, servem-se 
com uni pouco de niolho deechalolas para pralo de assado. 

Tambcm se podem servir com um mollio feilo com uma 
enchova , e cebolinlia picada desfeila em subslancia, sa], 
pimenla, e sumo de limao. 


llagu dc Molejas. 

Deile-se de mollio algumas molejas de Cordeiro ou de 
\ilella ; enlezem-se , e reioguem-se depois cm toucinho 
derrelido, e uma falia de prezunto ; polverizem-se de fari- 
nha triga, deile-sc-lhe um pouco de caldo e de subslancia, 
pimenla, uma capella dc salsa, e liervas finas, uma cebo- 
liuba com dois cravos, e dei\em-se cozer ; em eslando 
eozidas, ajunle-se lhe umas cristas, e fundos daleaxofras; 
ligue-se depois ludo com um pouco de cull, lire-se- lhe 
a gordura, e sirva, com sumo dc limao, para guainecer cm- 
padas, lorlas, oil qualquer enlrada <jue se quizer. 
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Porco. 

0 porco clove scr gordo, c nao muilo vellio, nem muilo 
novo, e aliincntaclo com bolotas, castanlias, millio, e nabos. 
Posto (|uc cuua carnc seja inctigcsla, e liiuito goslosa , e 
quazi seria impossivcl traballiar bom cm qualqucr cozinlia 
sem o sou uzo. 


Dissecccio do Porco . 

A cabeca clo porco quc serve para um pralo cle ontre- 
meio frio, comeca a servirse cortando-se do laclo das ore- 
lliaSj ate as faceiras ; o cachaco scrvc-sc clepois por tallia- 
clas delgadas. O quaclraclo, o iilete, o lombo do porco : «or- 
lao-se por pcquenas talliadas delgadas at raves. (3 prezunlo : 
corla-se por pcquenas talliadas at raves que sc servem, gor- 
clo e magro. 

0 Porco Monlez corta-se, e scrvc-sc coino o porco. 

Dissecccio do Porquinlio Montcz , e do Lciiao . 

A di sseccao faz-sc da incsma maneira ; depois do cslar 
sobre a meza, coincca-se por cortar-llie a cabeca, as duas 
orelhas, e separar-sc-lhc a cabeca cm duas; depois, corla- 
se a espadoa esquerda, a espadoa direila, ca perna ; levanla- 
so depois a polio para a servir; as pernas, os lados , os pe- 
dacos junlos do poscoco sao as paries mais delicadas, o 
espinliaco corta-se cm dois; c as coslcllas quo llic licao pc- 
gadas, servem-se em pedacos pequonos. 
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Cabeca de Porco. 

M 

Coza-se muilo bem lima cabeca de porco, com salsa, lo- 
millio, mangcrona, canola, cravo , pimenla, e gcngibre. 
ludoinlciro; dcpois, lirao-se-lbc os ossos cm quanto esla 
quentc, c deila-se cm um panno grosso, fazcndo-a da for¬ 
ma de urn cjueijo; mclle-se cm uma prcnsa muilo aperlada, 
\inlc e qualro boras, e corla-sc cm lalhadas ao comprido, 
as quaes sc deilao cm vinagre muilo forte com cspecies 
inleiras ; aqui pode conservar-sc lodo o lempo (pie se 
quizer. 

Queijo da Cabeca de Porco . 

Cozc-sc a cabeca de porco do modo acima dilo ; piza-sc 
dcpois muilo bem no cepo, e lempcra-se com cspecies pi- 
zadas (sem levar acafrao), mclte-se cm um cinclio de pao, 
ou cmpreila, e apcrla-sc 11a prcnsa; csle queijo nao se deila 
cm vinagre, rnas Iraz-se na mesma prcnsa ate que se gasle. 

Tambcm se pode fazcr da cabeca do Porco Monlez. 

Com csle queijo, sc guarnccem muilos pralos. 

Queijo de Cabeca de Porco . 

Feilo o queijo, como acima dilo, sc corlar&d dellc umas 
talhadinhas, (pic baslarcm para urn pralinho , c com vina¬ 
gre porcima e aleaparras, se mandara a meza. 

Tambcm se faz albardado as lalbadinlias, c passando-as 
por mollio agio e doce. 

Queijo de Paio, e Prezunto. 

Dcpois que um paio c qualro arratcis de prezunlo esti- 
vcrcni de mollio doze boras cm vinlio born, se picara ludo 
muilo bern, c alToga-se ein loucinbo derretido com muila 
pimenla , cravo , tomilbo , mangcrona, e um pouco de vi- 
nbo cm que esleve de mollio ; quando liver fervido ludo, 
deila-sc cm urn panno grosso , c forma-se um queijo como 
o de cima dilo. 

Lsle queijo e fiambre. 

Salctuchas de Porco . 

Piquem-sc muilo bern dois arraleis e meio de porco da 
pern a, e um arrate] gordo, e no mesmo cepo sc lempere 


80 


PORCO. 


cle sal , scmcntc dc fanclio muito bcm pizacla , e um golpe 
de vinho branco ; faeao-se cm tripa de porco bom limpa, 
epassando-as primeiro por agua qucnle, sc pendura na cha- 
mine cm uma caza a cncliugarcm ; frigem-se, e \ao a 
meza. 

Outras Salchichas dc Came dc Porco, 

Tique-se muilo bcm meudo uma pouca de carne de 
porco da iuais tenra, com oulro lanlo dc sua mesma gor- 
dura , e um bocado dc banlia lemperada de sal, pimenla, 
especies, c lxervas finas ; parecendo, ajunle-se-lhe salsa, cc- 
bolinlia, e cclxalolas picadas ; enchao-sc as Iripas por mcio 
de um funil largo, como sc cosluma, atem-se, facao-se do 
comprimento (pie parecer; depois^ assem-se nas grollias, 
C sirvao-se. 

Da mesma forma sc fazem de vilella, carnciro, coellio, 
aves, &c. 

Mao requerendo comer assadas, tambem se podem ser- 
vir cozidas com mdllio de \inlio branco, com queijo Par- 
mezao, com repollios, e com qualquer ragu de legumes. 

Salchichas. 

Frilas as salchichas, emlalhadinhas com pimenta e limao 
por cima, mandem-se a meza. 

Tambem sc faz dc paio ou chourico. 

Salchichas dc Champanha . 

Picada a carne dc uma perna, ou lombo de porco , corle* 
sc cm dados oulra ianla gordura; tempere-se de sal, pi- 
menla, especies, e liervas finas; deile-se-lhc meia garrafa 
de vinlio branco, c tudo bcm misiurado c marinado, cn- 
cliao-se as Iripas como sc costuma , c ponhao-se alguns dias 
ao iiuno ; cm eslanclo enchutas , servem-se para o quo me- 
lhor con\icr. ’ 


Salpicocs dc Porco . 

Piqucm-se muito bcm dois arratcis deprezunlo magro, e 
mcio arralel gordo ; ponliao*sc doze boras cm caldo de vinlio, 
vinagre e um dcnle de alho pizado j fazem-se os salpicocs 


PORCO. 


81 


«m Irina dc vacca , de tamanho do salchichas, e tempere- 
se com Lem pimenla, c cardamdmo ; passao-sc por agua 
quente, c pocm-se a enchugar; frigeui-se cm manleiga, o 
\ao a meza. 

Lin go tea. 

Peile-se cm urn alguidar vidrado a came de porco das 
pernas, lornbo, (loda a came inagra de porco, querendo-se, 
serve,) corlada muilo meudo com algum loucinlio, pirnen- 
ta, e cravo por cima ; tenha-se dois on tres dias de con- 
serva de vinlio branco , allios, sal, e pouco vinagre , e seja 
cm tanla quanlidade coino a carne ; quando se fizerom 
as lingoifas, alravessa-se uma taboa limpa sobre o mesmo 
alguidar, c por cima dcsia, poem-sea carne a escorrer da 
calda ; lazem-sc as lingoicas , e poem-se a enchugar n;i 
diamine. 

Lingoica slssada. 

Assada uma vara de lingoica, e foila cm talhadinlias, 
com pimenla e limao por cima, mande-se a meza. 


Lingoica de outro modo. 

Feila a lingoica em lalliadas, coalliada com dois ovos, 
e feila uma carluxa mui Lem corada, com pimenla e limao 
por cima, mande-se a meza. 

Orelhas, e Lingoas de Porco. 

Cortadas as orellias do porco , com toda a carne do re- 
dor, c muilo Lem limpas, ponliao-se a cozer em um adobo 
como os de cima ; depois de cozidas, coLrem-se de J)flO 
ralado, assao-se nas grelhas, e servem-se seccas, ou quando 
nao, coin subslancia, sal, pimenta, e sumo de limao. 

Tambcm, depois de cozidas, cortao-se cm (ileles, e mis- 
lurao-se em um mollio de Hides de cebolas , passacins 
por inanldga , molhadas com manteiga, e moslarda. 

As lingoas e os pcs cortao-se e preparao-se polo modo 
sobredilo, nao querendo coine-las depois de salgadas. 

Forcura, Tripas> Ban/fas, e lledenhos do Porco . 

0 figado do porco, corlado em bocados, tempera-se corn 
sal. pimenla, salsa, e alhos picados; embrullia-se cada bo- 
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eado em mil peda^o de rcdcnho, enfiao-se cm urn cspc- 
tinlio, entremeados dc follias dc louro, c pocm-se a assar; 
depois serve-se qucnlc para uma enlrada. 

Tambem sc prepara cm crcspina, como o figado da vi- 
tella, ou a llaliana, como ja fica diio. 

As Bankas, depois de derrclidas, servem para frigir, para 
clxouricos, c varias farcas. 

As Tripas servem para sc fazerem andullias, salcliiehas. e 
ebouricos. 

0 Rcdcnho serve para sc fazerem varias cn l rad as, como 
sc vera. 

Dos Toucinlios, Prezuntos, Lombos, c Coslellas. 

Frio o porco depois de morlo, corla-sc ao comprido, ti~ 
rao-sc-llic as pernas para prezunto, levanlao-sc os toucinlios, 
c para sc guardarem devem esfregar-se pcla parte do couro 
com sal pizado, e cnclmto no forno, salgando-se pela oulra 
parte; acamao-se uns sobre os outros com taboas por cima e 
por baivo, carregao-se com bastante pezo para lomar mais 
consislencia , e cslando assim quinze ou vinle dias, pendu- 
rao-se no cnclmto a scccar. 

Os Pcs c Barrigas cleilao-sc dc salmoura, e servem para 
varios gnizados, c guamicoes de lerrinas, como sao : puroas 
de ervilhas, lenlilnas, repolhos, nabos. &c. 

Os Lombos c as Coslellas , depois de salpicados, comcni- 
se assados e sccco,. ou tambem com mollio de sossa Robert, 
c moslarda. Tambem sc deilao cm vinlio c allios, c comem- 
se assados ou frit os. 

As mesrnas coslellas, depois de aparadas, p/idcm-se assar 
nas grclhas, c scrvircm-sc como as dc vilellas. 

Como os Prezuntos cjue nos vcm de Lamcgo, Monlangc, 
e Malgaco sao evccllcnles, clir-sc-lia no scu lugar o meliior 
modo de se prepararem, e o uzo que sc faz ddlcs, para 
sc comercm na sua maior pcrfci^io. 

Modo excellentc para conscrvar Pvezuntos, 

Para se conscrvarem os prezuntos, e trar.'■'portareni-sc 
ixira dim as mais quenles c rcmolos, c passarem a India 
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scm visco tie sc pcrtlcrem , dcvc-sc- observar a rcgra se- 


guinte : 

n 


Dcpois dos prczunlos cslarcm bcm cnchulos, c corados, 
passem-se por vinagrc bemforle, polverizcm-se, cobrao-sc 
de cinza de vidcs pcneirada, e torncm-sca pondurar ale cn- 
cluigarcin ; mcltao-sc dcpois cm uma caixa com a mcsma 
cinza pcneirada, por cima c por baixo ; c assim sc irao pon- 
do as camadas dc prczunlos c dc cinza, ale encher a caixa, 
e polos inlervallos uma pouca de cargueja; feilo islo . prc- 
gue-se a tampa dc caixa , e por lal inodo que lhc nao possa 
enlrar o ar; ao cmbarca-la lera cuidado dc a por na parle 
inais iYesca c cnchula do na\io. Por cslc inodo, cerla- 
incnlc sc podera comer o prczunlo com ioda a sua per- 
Jeicao , ainda que a viagem seja dc dois ou Ires annos ,. c 
girom o globo cm redondo. 


Prczunio Cozido para Pralo de Fiambre. 

Aparado o prczunlo, eMeilado dc molho cm agua dois 
ou Ires dias, embrulhc-sc cm um panno ; ale-sc com urn 
barbanle, c ponha-se a cozcr cm uma panclla coin qualro 
canadas dc agua, c uma capclla de ervas Unas; cslando 
mcio cozido , ajunlc-sc-llic duas canadas dc vinlio , c fer- 
\ondo pouco c pouco cinco ou seis boras, deixe-se esfriar 
no sou caldo ; dcpois,. ponha-sc a cscorrcr, lire-se-lhe o couro 
com geilo , sem offender a gordura, cobra-sc ludo dc pao ra- 
lado lino , mislurado com uma pouca dc pimcnla ; corc-se 
no forno, ou com a pa qucnle, e sirva-sc sobre um guarcla* 
napo para pralo dc entremeio. 


Prezunio Assado para uma Entrada. 

Aparado o prczunlo, c lirado o couro, deile-se de mdlbo 
cm agua morna , ale se Hie lirar o sal ; cnchuguc-se dcpois 
cm um panno, c dcilc-sc oulra vcz de molho cm vinlio da 
Madeira , dez ou doze boras ; passado cslc tempo, mc!la-sc 
no espelo , e cslando mcio assado, pinguc-sc dc quando cm 
(|uando com o incsino vinlio cm que cslcvcdc molbo, c dc 
modo que caia na pingadcira; acabado assim de assar, lire- 
se com molho de peverada ligada, ou com qualquer ouiro. 

Eslc mesmo prczunlo. querendo se servirpara enlreuicia, 
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polverize-se de pao ralado, antes dc o tirar do espeto, c de- 
poisdc coratio, c frio, sirva-sc sobrc urn guardanapo guar- 
necido de salsa. 

Prezunto Frito. 

Frl]a-se cm toucinho meio arratcl de prezunto magro, 
corlado cm lalliadinlias, e no mesmo toucinho la case ii m 
molhinho com uui golpc de vinlio, e duas follias dc louro; 
coin alcaparras mande-se a meza. 

Tambem se faz agro e doce. 

Empada dc Prezimto Quente para uma Entrada . 

Aparado que seja o prezunlo, tire-se-lhe lodo o co.uro , c 
os ossos do meio, deite-se de moliio uns dias ; depois faz-sc 
uma massa grossa , e leila a caixa da empada, poem-sc-llic 
no fundo bastante loucinlio picado , e pizado com uma 
poucade pimenla, e salsa, algumas cspecies, e liervas finas; 
poem-se o prezunlo em cima, cobre-se como por baixo. e 
com algumas pranclias de toucinho, e acabado de cobrir 
com a massa, ponlia-se a cozer no forno, por tempo dc 
quatro ou cinco boras; eslando cozido, abra-se, escorra-se- 
lliea gordura, e sirva-sc corn moliio a Espanliola, ou com 
moliio picante. 

Differentes modos de servir o Prezunto a Ingleza; 

Beilado dc moliio dois dias o prezunlo, e aparado, coza- 
sc em agua simples, e sirva-sc guarnccido dc nabos, cenou- 
ras , c moliio dc manteiga , ou com batatas e o mesmo 
moliio ; com repollios, ou com quaesquer outros legumes, 
como sao crvillias, espinafres cozidos no mesmo caldo, com 
moliio dc manteiga engrossado com uma pouca de 1'arinha 
triga, e unia gola dc caldo, ou agua, para que se nao corle, 
e se faca em azeite. 

Deve-sc adverlir que o prezunlo nao se dove deixar cozer 
demaziadamente, c que os legumes da guarnicao devem set* 
liaturalmcnte verdes. 

Ilagu de Prezunto . 

Coitc—se dc um mesmo lamanlio, c bem iguacs, seis fa- 
lias de prezunto , cleilem-se duas boras de xnolho em agua, 
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enchuguem-se innito bom, e ponhao-sc a suar cm touciuho 
derrelido ; cm cslando cdradasdc arnbas as bandas, tirem- 
se iora, deile-se no que ficou pegado no fundo da cassarola 
urn pouco de vinlio bianco , e urn pouco de cull; de-se- 
Ihe qualro fcrvuras, ajuntc-se-lhe pirnenla e imia gola de 
vinagre, lire-se-lhe a gordura, passe-se polo pcnciro . esirva 
para gu arnica o do on l rad a. 


Ragic de Salpicao. 

Corlc-se cm dados molejas. prezunto, trufas, fins dalca- 
xofras, c cogomcllos ; polverizem-se de 1‘arinha de trigo, e 
relogucm-se ein manleiga ; dopois de refogado tudo, deilc 
se-lbe nrna pouca de subslancia, e vinho branco, uma ca- 
polla de salsa, e hervas finas, um denie de alho, sal e pi- 
inenla ; deixc se cozer; cozido qne scja , ajuntc-sc-llic uns 
figados corlados erndados, e entezados ; reduzido que seja o 
mol ho, lire-se-lhe a gordura, e sirva para ludo que s< 
qulzer. 

Tarnbcrn sc pode bgar com geminas , kite , e sumo dv* 
limao. 


Essencia de Prezunto . 

Guarnecido o fundo de uma cassarola de falias de ore- 
zunlo, com duas raizes, duas cebolas cm rodas, e urn pouco 
de touciuho derrelido , ponha-se no lume a suar pouco e 
pouco; cm cslando corado , c principiando a pegar-sc, 
deile-se-llie urn quarlilho de vinlio branco, uma collier de 
caldo, c duas de subslancia ; tempore-se de pirnenla , uma 
capella de salsa, e her\as finas, duas cebolinhas yerdes com 
dois cravos, e deixe-se lerver pouco e pouco; rccluza-se. 
ligue-se depois com duas collieres de cub, iire-se-lhe a gor¬ 
dura, e tendo bom gosto , passc-se pelo pcnciro, on pda 
eslamenha, e servira para lodos os molbos e ragus, em que 
melhor convier. 


slnduihas de Porco. 

Limpas, e lavadas as trip as, dcilem-se de molho em agua, 
e vinagre , corn louro, tomilho, e mangcrieao ; corle-sc 
parle dellas em fileles, e assim mesmo banha , e came de 

ti , ^ 
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porco; salpiinenfcc-sc tudo, cspccies, hcrvas finas , e uma 
pouca de crva docc ; lemperado, c de bom goslo, encbao- 
sc as Iripas maiores, masque lliesfique uma lerca parte va- 
y.ia, para nao rebentarem; atem-se por uma e outra ponla, 
e facao-se lodas de um mesmo comprimenlo; depois , dci- 
■tem-sc a cozcr em um adobo com caldo , vinlio branco, 
liervas finas, e banba; cozidas quo sejao, deixcm-sc es- 
friar no mesmo caldo, lirem-se depois, ponbao-se a escor- 
rer sobre um panno, e depois de enchulas, assem-se por 
uma e oulra banda, e sirvao-sc para enlrada. 

Salcliiclioes. 

Tomao-se dez ou doze arraleis de carne de porco , deile- 
se-lhe cm cirna meia garrafa do vinlio branco ; mella-se de¬ 
pois cm um panno branco, aperle-sc em uma prensa , on 
cntre duas taboas carregadas com pedras, e dcixc-se cslar 
dois dias ; depois, pique-se grosseiramente sobre a meza, 
ajuntc-se-llie oulro tanto de gordura , e banba corlada em 
dadinlios meudos, lempere-se com um pouco de salilre, sal, 
piincnla, e cspccies finas; deite-se-llie meia garrafa de vi- 
nbo branco, melta-se ludo em'alguidar, e cobra-se por dez 
ou doze boras; encbao-se depois as Iripas mais grossas," 
alem-se iguaes , e ponbao-se a escorrer, e depois ao fumo 
por alguns dias; cm eslando seccos, sirvao-se defies, con- 
lorme pareccr. 

Desle mesmo modo se fazem salcliiclioes de Porco 
Montez. 

I 

Ciiounicos e Saeciiiciias. 

Como se coslumao fazer cliouricos, salchiclias , e sal- 
cliichoes por inuilos niodos clillcrenlcs , e\p]icar-se-lia o 
melliodo uxellior de os fazer. 

Chourtco Branco. 

m 

Ponba-se a fervor cm uma cassarola uma Canada de leile 
lemperado com sal, rodas de cebola, salsa, lomilbo, uian- 
gericao, scmenle de cocnlro, c follias de louro ; depois de 
i udo fervido, c reduzido a ametade, lire-se do lume, e passe- 
si? polo peneiro, misture-se-lbe uma quarta de amendoas 
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pizadas, passe -sc por um guardanapo com forca; ajunte-se- 
Jlie urn arratcl dc banha cortada cm dadinhos, tres peitos 
dc gallinhas, ou dc capoes assados, uma duzia de gemmas 
dc ovos, com cinco ou seis claras balidas, e acabe-sc dc 
tcmperar com sal moido, pimenta, e especies finas; poslo a 
aquentar, e mechcndo scmpre com a collier, principiando 
a lisrar-se. c com bom gosto, sem sc deixar esfriar, cncbc-se 
com islo umas Iripas dc porco, que sc alarao, segundo sc 
costuma, com toda a igualdade ; depois dc clicias, ponliao- 
sc a ferver um quarto dc bora cm agua; eslando cozidos, 
ponbao-se a escorrer sobre um panno, c depois dc frio, 
assem-sc sobre papel nntado , c sirvao-se quentes. 


Chourico Prelo. 


Corlcm-se cm dados meia duzia dc ccbolas , rcfoguem-sc 
cm banha, ou cm loucinbo dcrrclido, tirem-se do lume de¬ 
pois de refogadas , ajunte-sc-llie dois ou tres arratcis dc 
haul las, papadas, ebarriga dc porco ja cozidas, c tudo cor- 
lado cm dados, o sangue de um porco , um quartilho dc 
leite , ou dc caldo, c ponha-se ao lume, mechendo-se sem- 
pre. iernperadode sal, pimcnla, espccics finas, cocntro, hcr- 
\a docc, e salsa picada ; cm principiando a ligar-sc, e com 
bom gosto , sern que csfric, encliao-sc as tripas corno sc 
dissc. c fervao-se cm agua com pouco sal, c folhas de louvo ; 
eslando cozidos , c frios, assem-se cm caixas dc papel un- 
ladas, e sirvao-se qucnlcs com filcles dc miolo dc pao, c 
laranja azeda. 


Chouricos de Figados. 

* O 

% 

Cozao-se cm caldo mcia duzia de ccbolas , ponliao-sc a 
escorrer, e pizem-se depois cm um gral de pedra , a que 
sc ajuntara duzia e meia de figados dc gallinha picados; 
deile-se cm uma cassarola com banha de porco, cortado cm 
dadinhos rncudos, temperado de sal, pimcnla , especies , c 
hervua finas pizadas, um quartilho dc lcilc, e mcia duzia dc 
gemmas de ovos ; inislurado tudo , c dc bom goslo, en- 
chao-se as Iripas , e alem-se como fica dito ; cozao-se cm 
leile com sal, limao verde, e folhas de louro ; cozidos que 
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vcjao , deixcm-sc esfriar , assent-sc dcpois como os antece¬ 
dents, c sirvao-se ([ironies corn sumo de laranja azcda. 

Os cltouricos leilos dc figados de vilella , de porco, do 
corcas, c de gainos, l'azcm-sc do mesmo modo, com a dif- 
fcrcnoa de sc cozcrcm cm vinlio branco. 

Chourigos Mouros. 


Peila-se a carne cle porco IVesca, magra, e gojcla, corla- 
da muilo mcuda, cm conserva cle vinlio. alhos, cominlios, 
e cebola muilo mcuda , lavacla em inuilas agnas , e nesla 
conserva se tlemora uni on clois clias; quanclo se tralar clc* 
encher os chouricos, mucla-se a carne para oulro alguidar 
em conserva, e se rnislurara com banha IVesca, cebola pi- 
cada, e algum sangue de porco, quafilo basic para lingir 
bein a carne ; enchcm-se em Iripas de porco, e poem-se 
aolumeiro; clepois, assao-se , ou cozem-se coin lavas, er- 
a iliias , feijao verde , &c., e levao-se a meza. 


Maos de Pokco. 


Coziclas as maos de porco, aberlas pelo meio , e coberlas 
com canela , e pao ralaclo, as corarao cm umas grelhas; 
coradas, se mandarao a meza. 


Maos de Porco A Lb ar dad as. 

Cozklas as maos de porco, parlidas pelo meio, salpimerr- 
laclas, e albarclaclascom ovo, com pimenla e limaopor cima, 
niandem-se a meza. 

Tambcin se lazem agios e cloces com canela por cima. 

Maos de Porco de Judeo. 

Popois de coziclas as maos de porco, frit as, e albardadas, 
pondo-se nos pvalinhos, se mandarao a meza. 


Maos de Porco de Caravonada. 

Ponhao-sc a cozer as maos de porco ; como eslivorem 
coziclas, as parlirao pelo meio , e cobrindo-as cle pao raladu 
e canela , as porao a corar em umas grelhas, e depois c!e 
corar, se mandarao a meza. 


PORCO* 



Empadas dc Pcs de Porco * 

Depois clc muito bom coziclos os pcs do porco, tirados 
os ossos, e sc os quizcrem doccs , passados por assucar cm 
ponto, tempere-se com cspccics, e depois de frios, meita-sc 
cada pc cm sua empada , partida pelo meio , e mandc-sc i 
mcza. 

Tambcm sc faz de lombo de porco, com iorresmos dc 
prezunlo salpimcntados. 

Empadas de Porco do Maiio. 

t ilia pcrna de porco do matto , depois dc cozida cm 
agua e sal. coza-se cm vinbo com salva c mangcrona ; corno 
cslivcr cozida, lardee-se com lardos dc toucinho, salpimen- 
tado muito bem ; logo, amassando-sc meio alqueirc de fa- 
rinha dc trigo, com mantciga d 6 porco, faca-se um bolo 
grande, cm que ca'iba a pcrna inteira, e dcitando-lbc tomi- 
llio c mangcrona, feebe-se a empada, ponba-se no forno a 
cozer devagar, e mandc-sc a mcza. 

Dcste modo se fazem empadas dc vitella , porco manso, 
lornbos, veado, &c. 


Figado do Porco. 

Assc-sc o ligado bem assado, derretem cm uma ligclla 
urn redenho dc porco, no qua! afogarao uma cebola cm 
pcdacos, e depois de afogada, a temperarao de sal, e vina- 
gre, com cspccics, cravo, pimenta, pouco acafrao, e albo ; 
logo llic deitarao o figado, e como liver fervido, o lirarao 
fora, e lbe deitarao sumo dc laranja, e sobre fatias se man- 
da ra a mcza. 


Lombo de Porco* 

Logo que tiverem iiradoa gordura, e ossos a um lombo, o 
larao cm pcdacos de tres quartas cada um, e salpimentado 
uns lardos dc toucinbo , lardearao os pcdacos do lombo por 
dentro, ao comprido, e os frigirao cm uma cerla com tou¬ 
cinbo dcri^etido, limpo dos torresmos , dc maneira que ii- 
quem bem entezados com uma cor morena ; cozao-se logo 
cm agua cm uma tigclla , e como estivereni meio cozido** 
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Jiie deitarao uma cebola cravejada com cravos, um pouco 
<]c vinho, um golpe de \inagre, e depois cozidos, uma pouca 
dc farinha triga torrada, dcsfcita no mesmo caldo do lombo. 
para fazer o molho grosso ; mandc-se a meza sobrc 1'atias 
loiradas. 


\ 

\ 
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A carne do vcado parece-se muitocom a dc vacca,porem 
cm sendo de vcado vellio e muito dura, secca, e indigesla; 
para os vcados sercm bons e sc poderem comer nao devem 
passar dc trcs annos. 

Prepara-se csta carne dc muitos modos, e cm breve ex- 
plicar-seha os melhores, e os differentes mollios (pie llies 
convem. 


Quarto de Vcado para uma Entrada. * 

Limpo, e aparado o quarto de veado, lardee-se com tou- 
cinlio grosso, iemperado com sal, pimenta e especies piza- 
das; deite-se demolho tres ou quatro diasem vinlio branco, 
sumo deagvaco, sal, hervasflnas, eum bocado de limaoverde; 
metta-se depois noespeto, ale-se, pingando-o de quando em 
quando com asua mesma marinada; estando assado, passa- 
se pelo peneiro o que esta na pingadeira, ajunta-se-lhe uina 
collier de cull para engrossar o mol ho com alcaparras, 
pouco vinagre, pimenta, e sumo delimao. 

Tambem, em lugar de ser lardeado de toucinho grosso, 
passa-se por toucinho derretido, e depois dc refogado ao 
lume, molha-se com agua quenle um quartilho de vinlio 
branco, e Iemperado com sal, pimenta, noz moscada, uina 
capella de salsa, e liervas finas; em estando cozido , ligue- 
se o mollio de culi com alcaparras e sumo de limao. 

0 Gamo , a Cerva, e o 13ico preparao-se e servem-se do 
mesmo modo. 
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Lombos y PolgarcSj c Pas de Vdado • 

Lcvanlcm-se os lombos de um cabo ao oulro, c dcpois do 
aparados de iodas as pellcs, lardecm-sc com Ioucinho lino, 
meliao-se cm um cspclinho, cmbrulhem-se cm papcl man- 
tcigado, atOm-se a um cspelo grande, e ponhao-sc a assar; 
eslando assados, lirc-se-lhcs o papcl, e tendo tornado boa 
cor, sirvao-se com molho de cssencia de prezunlo, encho- 
Tas, aleaparras, c um golpe de xinagro. 

Tambem se podem fazer com molbo doce, failo com 
\inagre, assucar, pouco sal, qaalro cravos da India, canela, 
c um pouco de limao. 

Garupa de Vcado a ALlcmaa. 

Corlc-sc a garupa de um vcado, desde o meio das coxas 
ale as coslellas, por forma que bquem os quartos irazeiros 
do feilio de uma sella, e eslando assim direito, aparado, e 
bcm lavado , ale-sc com um barbanle, e melia-se cm uma 
eslufadeira do seu comprimcnlo, coberla de pranchas de 
Ioucinho, molliada com agua evinlio branco, e temperada 
com sal, pimcnla inleira , cravos , tomilho, louro, mangc- 
sacao, algumas rodas de cebola, e um bocado de limao ver- 
de; dei\e-se ferver duas ou ires boras; eslando cozido, c 
quazi frio, tire-se fora , e depois de cnchuta, e posia sobre 
uma torteira, pinguc-sc duas ou ires vczes com mantciga 
deiTotida, cngrossada com gemmas de ovos, e cobra-se com 
])ao c casca de limao, tudo ralado, assucar, canela em po, 
xim pouco de sal, dc sorle que todo islo fiquc uma codea 
da grossura de meio dedo, e metla-se a corar no forno; 
cm tendo boa cor, tire-se fora, e sirva-se com molho docc, 
ou de peverada ligada. 

Os Polgares, Pas, e Peitos, compoem-se da mcsma ma- 
licira. 

Vcado Guizado. 

Tomcm uma pouca de carne de veado, de qualqucr par¬ 
te que seja, corte-se em bocados iguacs, lardeem-se de tou- 
cinlio grosso bem tempcrado, passem-se depois pelo fogo 
cm Ioucinho derrclido, c em estando refogados, molhcm- 
nos com caldo, ou agua quenle , e um quartilho de xinho 
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ihilo, on branco; tempcre-se de sal, pimenla, louro, um 
bocado do limao intciro , uma cobola cravcjada, uma ca- 
pclla do ervas finas, c deixe-se fervor pouco e pouco; es- 
tando cozidos, c o rnolbo reduzido, ligue-sc com um pou¬ 
co deculi, c pouco vinagre, c sirva-sc com sumo dc limao. 

Peve-se altender quc os vcados nao se dcvein malar na 
cslarao do cio, vislo quc seria perniciosa csla comida. 

Das Lebrcs, Coelhos, e Ldparas. 

As lcbres devem scr novas c gordas , e ordinariamcnlc 
scrvem para divcrsos guizados, e para prat os dc fiambre. 

Ksfolada a lob re, abrc-se pola barriga, tirao-se-lbc as Iri- 
pas, c o fel guarda-se na fressura, e o sangue; quebrao-se- 
llie os ossos das coxas com a prancba da lac a , e meltcndo 
aspernas uma 11 a oulra, poem-sc a onlczar sobre umas bra- 
zas, csfrcgando-sc com o seu proprio sangue ; depois dc 
fria, lardea-se com loucinho lino , e pdcm-sc a assar no cs- 
pclo; serve-sc depois com molbo picanle, ou rnolbo do 
sossa doce. 

Tambcm, depois dc pizado o figado, e fervido cm molbo 
dc peverada, passe-sc pelo penciro, ponba-se ao lurne, li- 
guc-se com o rcslo do sangue, c sirva-sc a parle. 

« Guizado de Lcbre para uma Enlrada. 

Preparada a lcbre coino a prccedcnle , e poslo o sangue 
de parte, corte-se cm bocados, ponba-se a fervor cm uma 
panclinha, com pranchas dc loucinho, uma collier de cal- 
do, um quarlillio de vinlio , sal, pimenta, uma capella de 
salsa, tomillio, louro, mangcricao , cebola cravcjada, e 
uma cabeca de alhos ; depois de estar cozida , tire-se-lhe 
as pranchas de toucinho, a capella, a cebola, e os alhos ; 
pize-se o figado cru , passado com caldo pelo peneiro, 
ajunte-se com o sangue, e posta a lcbre ao lurne* com pou¬ 
co molho , ligue-se pouco a pouco, sem que se deixe fer- 
ver; sirva-se com alcaparras finas por cima. 

Terrinas de Lombos de Lebre para Fiambre . 

Levante-se os lombos e a carne dc duas ou Ires lebrcs, e 
depois de aparadosepostos iguaes, lardeenvse com toucinho 
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mediano temperado com sal, pimenta, especics, salsa, allio, 
tomilho , louro, c mangericao, tudo cm po; arrumem-se 
depois cm uma panelinha , com um bom bocado dc man- 
tciga la\ada, mcio quartilbo dc aguardcnlc , c uma capclla 
de salsa; cobra-sc com pranelias de vitella, c dc toucinho, 
c ponha-se a cozer cm um lume brando, o cspaco dc qua- 
Iro ou cinco boras ; cslando cozidos, c com pouco mollio, 
arrumcm-sc os lombos na sua tcrrina, edeite-se- lb cs o mollio 
por cima ; depois dc passados pelo pcnciro, cobrao sc coin 
as mcsmas pranelias dc toucinho, deixe-se csfriar, e sirva- 
se para fiambre. 

Empada Quente de Lombo de Lcbre. 

Tirados os lombos dc algumas lebres, passcm-sc pelo fogo 
cm uma cassarola com mantciga, ou toucinho derretido, 
sal, pimenta, salsa, cebolinlia, trufas, tudopicado, c deixe- 
sc csfriar ; guarneca-sc o fundo da empada com toucinho 
pizado coin o figado da lcbre, temperado com licrvas finas, 
postos os lombos cm cima, com uma ccbola cravejada, 
c uma follia dc louro ; cobra-sc com o rcstantc do picado, 
e algumas pranelias dc toucinho, acabe-sc a empada segun- 
do o costume; estando cozida, abra-sc para sc lhc cscor- 
rcr a gordura, dcitc-sc-lhc dentro um mollio dc csscncia 
dc prezunto, com sumo de Iaranja azeda, c sirva-se quente. 

Empada de Lebre para Fiambre. 

Desossadas as lebres, lardcem-sc todos os bocados'com 
toucinho mediano, temperado como e costume ; depois, 
estende*se a massa sobre umas follias dc papcl manteiga- 
das, da grossura dc mcio dedo; poem sc-lhc cm cima os 
bocados da lcbre, que fiquem bem justos, com toucinho 
picado; tcmpera-sc com sal, pimenta, ecspecies finas; co* 
lircm-sc com mantciga boa, c pranelias dc toucinho; esten* 
dc-sc depois outro bocado da massa, poem-sc-lhc por cima, 
e acaba-sc com os ornamentos costumados, dcitando-se-lhe 
duas colherinhas dc aguardentc pelo buraco da chaminc; 
metta-se no forno a cozcr, tres ou quatro boras, c estando 
de cor dourada, tirc-sc fora , tape-se o buraco com massa, 
deixe-se csfriar, e sirva-sc para prato dc fiambre. 
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Lebre Assada com Pclle. 

lluma lebre nova pella-se em fresco, tirando-llie so- 
menle a penugem ; depois de muilo bem limpa, e lavada, 
recbea-se enlre a pelle e a came, e inettem-se-lbe algumas 
pranchas de toucinbo salpimentadas; logo muito bem ala- 
da com um cordel, sc poem a afogar no espelo, e depois de 
assada, tira-sc-lhc o cordel, e manda-se a meza. 

Deste modo se fazem Coelbos. 

Lebre Annada. 

Tire-se a urna lebre a carnc do lombo, e das pernas, de 
mancira qne fiquem os ossos inteiros, e pique-se com dois 
arrateis de carnciro , nma quarla de toucinbo , e alguns 
cbeiros; logo que tudo islo estivcr picado, se armara em 
uma frigideira untada de manteiga, licando a lebre com a 
proporcao que era d antes; e finalmcnle se compora com 
lardos por cima , e se mandara a meza sobre sopas de 
queijo. 

Dcsle modo se faz Coellio. 

Lebre Cozida. 

Tire-se a uma lebre o sangue com muita limpeza, e de¬ 
pois de muito bem lavada, ponba-se a cozer com uma quar- 
ta de toucinbo, duas cabecas de allios , e alguns cbeiros ; 
tempere-se com cravo, pimenla, gingibre, cominbos e \i- 
nagre, e como estivcr cozida, deitem-lbe o sangue. 

Assim se faz o Coellio. 

Lebre cm Potagcm. 

Porao a assar uma lebre mui bem lavada , e lardeada 
com toucinbo; depois de assada, picarao um pouco de 
toucinbo, e o porao a derreter em uma tigella alta; como 
estivcr dcrrelido, lbe deilarao duas cebolas, todos os cbei¬ 
ros, e todos os adobos, e como estivercm afogados, lbe ti- 
rarao os torresmos com a escumadeira , e lbe deitarao meio 
quartilbo de vinbo, temperando-se de tudo o que lbe for 
necessario. Feita esla polagem , a deitarao por cima da le¬ 
bre , que ba-de estar posla em um prato f ccm suas alca- 
parras, e talbadas de limao por cima. 

Desta sorte se faz o coellio. 
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Lcborada ♦ 

Ksfolarao uma lebrc frcsca scm scr lavada , c lirando- 
Jlic a buchada , quc limpa dos cabellos ha do scr lavada 
do sanguc, porad a lcbre a afogar cm uma panclla , com a 
mcsma agua cm cjuc a buchada sc Javou do sanguc , com 
toucinho derrelido, limpo dos lorrcsmos, chciros migados, 
c ccbola ; como eslivcr cozida, deilarao um miolo dc pao 
do rala (do lamanho dc um ovo), lorrado, c desfcilo cm 
vinagre no gral, com cspccies , cravo, pimcnla , acafrao 
pouco, cominhos, c vinho bom; logo ponha-se no pralo 
com falias do pao, c mande-sc a me/a com lalhadas, c su¬ 
mo dc limao azcdo. 


Coclhos Enrolados para uma Entracla. 

Dcsossados inleiramenlc os coclhos, cxccplo a cabcca c o 
pescoco, que dove hear junto, cslcndao-se sobre um panno 
limpo, com os lombos parabaixo, cobrao-se com um pi- 
cado cru bom ligado, com filclcs dc prezunlo, gem mas 
dc ovos duras, trufas, c pislaclios, havendo-os, molhadas 
pot’ cima com claras dc ovos balidas ; cnrolcm-se com gei- 
1o dc forma quo lhc fujuc a cabcca cm cima , atcm-sc com 
barbanle, c depois dc seguros ponhao-sc a cozcr cm uma 
cassarola com um pouco dc caldo, xinho branco , uma 
capclla dc salsa , louro, ccbola cravcjada, algum dcnlc do 
alho, sal, pimcnla. c pranchas dc toucinho ; assim cozido, 
pouco c pouco, passc-sc o molho per um pcnciro, c lirada 
a gordura, junle-sc-lhc um pouco dc cub, e poslo a fervor, 
v reduzido ao scu ponlo, sirva-sc por cima dos coclhos com 
sumo dc limao, ou dc laranja azeda. 

Tambein sc serve com molho dc cnchovas, c 
ou coin molho a llcspanhola. 

Coclhos dc FncassS para uma Entrada. 

Limpos os coclhos, c feitos cm quartos, passem-sc por 
uma cassarola com manteiga , ou com toucinho derretido, 
sal, pimcnla, uma capclla dc salsa, hervasfinas, c uma cc¬ 
bola cravcjada ; cslando refogados, o polvcrizados com 
uma pouca dc farinha dc trigo, mollicm-sc com caldo, um 
pouco dc vinho branco, espumem-sc, c dcixcm-sc ferver 
pouco a pouco; cslando quazi cozidos, pode-sc-lhc junlar 
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Irufae, on cogomelos, on alcavofras prancheadas, e cozidas 
cm uni branco ; acabado do cozcr ludo, c coin pouco cal- 
do , c do bom gos!o , lirc-se-lhe a gordura , c a capella , e 
li"uc-sc o I'ricasso com gcmmas do ovos dcslcilas cm uui 
pouco do caldo, c sumo do limao. Sirva-sc quenlc. 

Coelhos de Cebolada d Portugueza. 

Limpos os coelhos, c dcsl'cilos cm quarlos, ponliao-se ;t 
cozcr cm uma brcza com caldo, vinlio branco, uma capella 
de salsa, e licrvas finas, cobcrlas com pranclias do loucinlio ; 
corlc-sc uma duzia dc ccbolas cm la ias, c poslas a seccar 
ao l'orno cm uma cassarola com uin pouco dc azcile, 1cm- 
perem-se dc sal o pimcnla ; cslando mclo cozidos, passem- 
se para luine mais I’orlc, c cm principiando a cozcr, ino- 
lliem-se com um pouco dc vinagre, caldo da brcza, uni 
pouco do cub , c dci.vcm-. e rcduzir de modo quc as rodas 
das ccbolas fiqucm inlcii'as, o cslando com pouco molho, 
c dc bom gosto, cscorrrc-sc-llio o azcile, lirao-se os quar¬ 
los do cocllio da brcza , c poslos no seu pralo com o ragu 
das ccbolas por cima , sirvao-se qucnlcs. 

Coelhos de Molho de Filluo d Portugueza. 

Ponha-se a lcrvor cm tuna cassarola uni quarlilho de vi¬ 
nagre, corn otUro tanto de subslancia de vacca, caklo, on 
agua , dois doilies de allios, uma cebola, limao cm rodas, 
salsa cm ramos, e mangericao, uma lolba divlouro, jjouco 
azcile, sal, e pimcnla; eslando ludo bcin lervido. e o mo- 
llio reduzido a amelade lit>;ue-se com os fijiados dos coc- 
Ihos. e passado ludo por um peneiro, corlein se os coellios 
cm quarlos, depois de eslarem assados, e inettao-sc a quon- 
lar no molho, sem quo iervao , e sir\ao-se para uma on- 
trad a. 

Coelho dc Sallada. 

Assados os coelhos quc quizerem , se farao logo cm gi- 
gote, o qua] se ha de deilar cm um pralo de sallada mui 
Item armado , com seu sal e pimcnla; quando se houver 
de mandar a meza, lire deilarao azcile, vinagre, e pimcnla 

ferveudo. 
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Ponlia-se a afogar meio arratel de toucinlio picado coni 
cebola, e salsa bem picada; como cstivcr afogado, lhedei- 
tarao denlro os coellios par lidos em pedacos, e depois co- 
zidos se temperarao comtodos os adobos, cominhos, limao, 
azeile, agraco (se o liouver), ou vinagrc , e poslo sobre fa- 
lias de pao com talliadas de limao por cima, se maudara a 
meza. 


Coelho de Ilorfa . 

j 

Depois de mui bem lardeados uiis coellios novos, se as- 
sarao, e assados se trincliarao em um pralo ; porao-se al- 
gumas rodas de cebola por cima (cpie ha de estar em agua), 
n salsa vcrde picada; logo Hie deitarao azeile, vinagrc ier- 
\ciido, misturado com pimenta, e alcaparras. 

Desle modo se fazem Perdigolos. 


Coelho Cozido em Branco . 

Hum coelho depois de esfolado, lavado muito bem, o po- 
rao a afogar cm uma panella com lima posta de toucinlio, 
outra de prezunlo, mantciga, cheiros, uma cebola parlida 
pelo meio, adobos pretos , e sal; como estiver cozido , o 
mandarao a meza com bem azedo. 

Tambem, se quizerem, lhe meUerao Perdizes, Pombos. 
ou lvolas. 

Coelho Albardado. 

Um coelho como estiver assado , se pora em um pralo 
sobre falias , com muitos golpes pelo lombo, e pcrnas ; 
t'aca-se logo um molho com uma quarta de toucinlio der- 
relido, e limpo do lorresmos, uma collier de mantciga, 
uma cebola lei la em pcdacos, muitos cheiros, e salsa ; tudo 
muilo bem picado, tempere-se com pirncnta, cravo, gingi- 
bre, e pouco acalrao. Feilo esle molho, se lancara por 
cima do coelho, o qual, com seu limao por cima, se man- 
dara a meza. 

Coelho Real. 

Entezado urn coclho, e meio assado , o picarao muilo 
l>ein, e dcilaiido-o em um arratel de assucar em ponlo, 
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com meio arralcl de amcndoas pizadas . o porao a cozer 
por espaoo de uma hora ; logo dcitarao dez reis de pao ra- 
lado, oiio gemmas de ovos, para que encorpore, canela, 
cravo da India, e almiscar; dcilar-se-lia cm ligellinlias, que 
coradas sc mandarao a incza. 


Coellios a Maruja. 


Limpos e esfolados os coellios, corlao-sc cm bocados, ou 
cm quarlos; ponliao-se a corar cm manleiga, e uma pou- 
ca de farinha de trigo ; dcpois dcsla corada, refoguem-se 
nellaos coellios, inolhem-os depois com agua, c urn quar- 
lillio de vinlio tinto, tcmpcrcm de sal, pimcnla , urna ca- 
pclla dc salsa, lomilho, louro, inangcricao, uma cebola cra- 
vejada , e uns dentes dc alho ; poslas a cozer e liradas as 
escurnas, deixem fenerbrandainenle; eslando quazicozidos, 
aiunlem-llies umaduzia de cebolinliasinteiras enlezadas cm 
agua quenle; acabados dc cozer, c o molho reduzido, e de 
bom goslo, lira-sc-lhe a gordura, e a capella dos cbeiros , 
e serve-se com um golpc dc \inagrc. 

Coellios Agacliados para uma Entrada . 

Abertos os coellios pcla barriga , limpos , e cslripados, 
lirem o I cl dos figados, c facao delles uni picado com um 
bocado de manleiga lavada , pao ralado , duas gemmas de 
ovos , salsa , ccbolinlia , cogomelos, sal e pimcnla, e com 
die reclieem os coellios ; dcpois de llies ter encliido as barri- 
gas, cozao-llias com linlia, puchcm-llics as pernas para baixo 
da barriga, c as maos para baixo do foucinlio, coino sc es- 
livcssem agacliados ; segurando-os ncsla figura com espi- 
clios, e arnarrados com barbantc, ponliao-nos a cozer em 
uma cassarola, com um pouco de caldo, \inbo branco, uma 
capella de salsa, louro, cebola cravcjada , algum dcnle de 
allio, sal, pimcnla, c pranclias de loucinlio; assim cozidos 
pouco e pouco, passem o inollio por um ne/iciro, c liie 
a gordura, ajunlern-llie um pouco de 3 ° S V 

e reduzido ao seu ponto , sir\ao-no port. di^ 
com sumo de limao , ou de laranja azbda. 
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Coclhos cm Tariaruga para uma Entrada. 

Kslripados, esfolados, e limpos , tirc-sc-lhes somenlc os 
ossos do redor por bai\o dos lombos, lure-se llies-a pello, 
do inodo ([lie passe polo buraco ametade dos quartos di- 
anleircs dos coclhos, e assim wados, e do ligura de uma 
tariaruga, segure-se com um barbanlc, postos a co/.ereni 
uma brezn; dopois do co/.idos, sirvao-se com molho de bom 
goslo, e o que melhor parecer. 

Laparos cm Papilltota. 

Limpos os laparos, e corlados cm quatro ou cinco bora- 
dos, quebrem-lhes os ossos maiores com a cosla da faca. 
e tempere-se com pouco sal e pimenla ; lazendo um pica- 
do com os ligados dos mesmos laparos, loucinho raspado. 
salsa, cebolinha, Irufas, echalola, um dcnle de alho beiu 
picado, leinperado de sal e pimenla ; lomem iiinas 1'olhas 
de papel, e frit as cm quartas , ponhao cm cima de cada 
um uma pranchinha de loucinho com um pouco do lal 
picado, e o quarto do laparo no meio, com oulro lanlo pi¬ 
cado , e oulra prancha de loucinho ; embrulhem depois o 
papel com gcilo, e por lorma clc uma papilhola; assim 
incsmo farao aos mais bocados, e ponhao-nos a assar sobro 
umas grclhas com lume bra ml o, e sobre uma I'o] ha de pa¬ 
pel , mi ada com azeile ; depois de assados de ambas as 
bandas , sir\ao-se seccos nas suas papilholas para uma di- 
Irada. 

« 

Laparos para Empada Qucnlc. 

Tomcm-sc dois coclhos novos, ou laparos, e feiios cm 
(juarlos, lardeem-se com loucinho mediano, temperado lu- 
do com sal, pimenla , especies , e hervas linas; guarneca-se 
depois o l undo da empada com um picado lei to com o> 
ligados dos laparos, e loucinho raspado , e postos cm cima 
os quartos dos laparos, coberlos com o mesmo picado, 
pranch.as de Ailella, e de loucinho, acabc-se a empada coino 
°siuine, c com os oniamenlos necessarios; melta-se no 
# zer empo de duns ou ties horas; cm cslan- 
( t (), lire .e-lhe lora as pranchas de vildla, e de lou- 
, e'sirva-se ccm molho a llespauhohu 
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rambem se pbde servir com molho e cub dos mcsmos 
ligados dos laparos. 

As tortas de laparos acabao-se da mesma forma, e servem- 
se com ragu de trufas, morilhas *j &c. 


Mori Ilia*, certo gcncro do cogoinclos, mas diflcrcntcs no fcitio, a goslo, 
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DA DISSECCAO DAS AVES , E CACA. 

A principal parlc cla ave c o pcscoco, as cluas azas, as duas 
pcrnas, o pcito, a rabadillia, c a ossada ; os pcdacos que se 
offcrecem com prefcrcncia sao as azas, c dcpois o pcito, ein 
quanto is avcs assadas ; nas cozidas, as pernas sao os bo- 
cados mais apresentaveis. 

A disseccao faz-sc tomando a aza com a mao esquerda, 
ou com um garfo ; pcga-se com a mao direita na faca para 
cortar pela junta da aza, c termina-se com a mao esquerda 
tirando a aza que cede facilmente , no caso de se ter firme 
a peca da ave com o garfo ; dcpois, levanta-se do mesmo 
lado a perna , di-se um golpe de faca nos nervos da jun¬ 
ta, e tira-sc da mesma mancira com a mao esquerda. A 
mesma operacao se pratica para o outro lado; corta-se de- 
pois o pcito, a ossada, e a rabadilha cm dois; e assim que 
se partem os frangos, frangas, perdizes, e gallinholas; da 
gallinbola, a perna 6 a mais esiimada'. 

0 Pombo, quando gordo, pdde-se cortar como a carne 
branca ; quando e mediocre corta-se cm dois pelas costas, 
corta-se a rapadilha com as duas pernas, ou cm dois pcda¬ 
cos a traves/- 

O Passaro do Rio e a Adem cortao-se sobre o peito por 
filctes que se oflerece pclo mais delicado ; dcpois, levan- 
tao-se as azas, as pernas, e a ossada. 

Dos Lanaros, o mais eslimado e o filete ; comcea a fen- 
dcr-se clcfdc o pcsccco ao lorgo do espinhaco; dcpois de 
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scr levanlado coria-se por pedacos a Iravds para se servir ; 
osGletcs poquenos de dentro sao excellentes ; o reslo corla- 
se a von lade. 

As Lebres Novas, o mesmo que os luparos. 

Da Gall'inha , Capao, c Frangas . 

A galliiiha vcllia depois de pdr, comc-se cozida, serve 
para caldos, substancias, rcstorans, e lardcada de toucinho 
grosso, cozida cm uma breza, serve para varias cnlradas. 

Poslas cm massa, ou cozidas em urn adobo, servem para 
pratos de fiambre. 

GalUnha com Arroz para Praio de Relevo. 

Pegucm em um ou dois arrateis de arroz, e depois de 
bem lavado, e enchulo, ponlia-se a cozcr em caldo feiio 
com vacca, galbnlias, prezunto , e um bocado de loucinho 
magro, raizes, e cebola cravejada; cozido o arroz, e mcio 
frio, deile-se cm uma cassarola com gemmas de ovos, queijo 
Parmezao ralado, e uma pouca de noz moscada; misfcure- 
se tudo, e depois de frio, facao uma Lord a, da altura de 
doisdedos, no praio que lia de servir, cobrao-lhe o fundo 
coin um pouco do mesmo arroz, e ponhao llie cm cima as 
gallinhas inleiras ou em quartos, cozklas,cm uma breza, 
com uma collier de boa essencia, ligada, cobrao-se com o 
reslo de arroz , e por cima desle pao, e queijo ralado; pin- 
gue-se depois de manleiga de vacca, e mctla-se a cozcr no 
forno ; em estando corados , escorra-se-liies a gordura , c 
jsirvao-se qucnles. 

Kolas, Frangas, e Pombos servem-se do mesmo modo. 

Gallhihas com Arroz a Portagueza . 

Tomem-seduas gallinhas gordas, alimpem-se, e entezem- 
se, ponhaO'SC a suar em uma cassarola, com dois bocados 
de prezunlo, quatro arrateis de vacca da perna corlada cm 
Ires ou qualro bocados, uma cebola cravejada, c uma ca- 
pella de salsa ; depois de tudo refogado, e principiando a 
querer pegar-se, deile-se-iiie uma gotta de agua quenle, ou 
caldo, edeixe-se ferver pouco c pouco; estando cozidas, e 
de bom goslo passe-se o caldo per um pcaeiro , ajnatc- 
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se-llic um pouco cle vinagre. uma capella de horlcla, c 
coenlro, c depois do fervor deilo-sc-lhe a cpiantidade do arroz 
licccssaria, para epic fique inleiro, c enchuto ; eslando as- 
sim cozido, concertao-se as gallinhas nos pralos, com o nr- 
roz por cima , guarnccidas com os bocados do prezunto 
corlados cm fatias, e sirvao-se quenles. 

Da mesma sortc so fazom Penis, Adens, Palos, Pombos, 
Kolias, Pcrdizos, Gallinhas, e lodas as aves. 


Pcitos de Frangas , ou Gallinhas Novas, asmdos poi' vartos 

modas . 

Depois de assadas as gallinhas, ou os capoes, deixao-se os- 
friar; depois, lirao-se-lhes os peilos, corlao-se cm filoles, 
km sc despegarem, deitao-sc cm uma cassarola corn mol lid 
dc sossa dc Aspic, c sirvao-se quenles para pralinhos de 
diversos inanjares que servem no primeiro scrvico. 

Tambom so cortao ern fatias delgadas, ou cm filoles , c 
servem-se com um pouco do restorao, on branco , quo ser 
fara com uma fatia dc prezunto cortada cm dados, c mo- 
lhada com um pouco dc caldo temperado com cebola, 
uma capollinha de salsa, sal, c pimenta ; eslando roduzido 
lira-so-lhe a gordura, deitao-se os filelcs, e cstando quon- 
tes, Jigao-sc com Ires ou quatro gemrnas de ovos dcsfeilas 
cm loilo, ou cm caldo, com sumo de limao. 

Podern se lainbcm deilar os dilos poitos, depois dc eor- 
iados cm filelcs, ou cm dados, cm uma bexamela de bom 
gosto. 

Advertencia. 

Dcvc-se observar que lodos estes peilos de gallinhas assa¬ 
das sc cortao por ditfcrenles modos, segundo o para que 
devem servir; corno por oxempio , so forom para paste- 
linhos, corlao-se cm dadinhos poquonos; da mesma forma 
so devem corlar quando ser\irom para caixinhas de pao. 

Corla -sc a comprido, o coino tins alfinoles, sc houvorem 
de servir cm caixas de papol, ou cm qualquer outra forma, 
com picado dolicado por baixo ou por cima, ou cm crcspina 
dc vitclla. 

Corlados cm dadinhos para dollar ern uma JjoxameJa 
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bom ligada, para sc scrvircm embrulhados cm obrea, c 
frilos; fmalmcnle, para tudo o que sc quizcrcm servir del¬ 
tas, conforme a capacidadc do oflicial, c segundo llic for 
necessario, e mcllior parcccr. 

Manjar Branco . 

Dcpois quc um pcilo dc gallinha cslivcr mcio cozido, 
<lesfiado , c desfcilo cm um laclio, com a collier sc llic 
dcila duas canadas dc lcitc, dois arratcis dc assucar, e ar- 
ralcl equarla dc farinha dc arroz ; mcclicndo-se ao cozer, 
deilando-se-lhe pouco a pouco meia Canada dc lcitc, para 
sc refrcscar, c um arratel dc assucar; quando cslivcr cozi¬ 
do, (o quc sc podc conhccer mellendo-llie a ponla dc uma 
faca, e esla-se despegando lizo,) dcila-sedhe agua dc flor, 
iira-sc do lumc, c corla-sc cm pelles. 

Do mesmo modo sc faz dc Pei.vc, ou dc Lagosla cm lu- 
gar dc gallinha. 

Manjar Branco Amarello - 

Logo que cslivcr mais dc mcio cozido um pcilo dc gal- 
linlia, desfiado, e desfcilo corn a collier cm um laclio, com 
Canada e mcia dc Icilc, dois arralcis dc assucar, c um ar- 
ralcl dc farinha dc arroz, ponlia-sc a cozcr, dcilando-sc llic 
pouco a pouco mcia Canada dc lcitc ; e quando cslivcr quazi 
cozido, dcilcm-se-llic ovos molles, quanlidadc dc uma tin- 
zia dc gemmas, c dcpois dc cozidos, agua dc flor ; tirc-sc 
do lumc, c dcilc-sc nos pralos. 


^ Gallinha de Alfitete. 

Para sc fazer uma gallinha dc alii tele , coza-sc a gallinha 
com um arratel dc toucinho, c chciros, com todos os ado- 
bos, e agua pouca, para quc fique bem subslancia ; logo 
quc cslivcr cozida, sc derretera o loucinho, e sc lancara cm 
uma ligclla baixa , cm que sc pora a gallinha cm quartos 
para sc corar cm lumc brando por baixo, e por cima ; sen- 
do cozida, laca-se a massa fma dc uma oilava dc farinha de 
trigo, corn mcio arralel dc assucar, seis ovos, sua mantciga. 
c um golpc dc vinlio ; dcsla massa sc irao fazendo uns bo- 
linlios com follias dc louro , frigindo-sc , c pondo-se cm 


106 


AVES. 


cama, com assucar , c canela por cima, cm pralo, ale 
se enclier; cm cima sc pora a gallinlia. 

]Neste pralo sc podem por ovos de letria, sc quizerem. 

Assim tambem se i'az Carnciro, b’ombos, Frangaos, c 
Cabrilo. 

Gallinlia Mourisca. 

* Ponlia-se a frigir um arratel de loucinlio, corlado do la- 
manbo de dados, e dcile-se o pingo bmpo dos lorresmos 
cm uma ligella com o peilo de uma gallinlia, que ba de 
estar meia assada, um golpe de vinlio branco, pouco 
\inagrc, agua a que basic, e ponlia-se a afogar; lempere- 
se com todos os adobos , com duas iollias de louro , c 
coallie-se com duas gemmas de ovos ; poem-se falias por 
baixo, e limao por cima. 

Desle modo se fazem : Perils, Pombos, Cabrilos, c 
Lombos. 


Gallinlia sem Osso. 

Depene-se uma gallinlia cm sccco, e ainda quenle; 
abrindo-a pelas coslas, llie lirem loda a came, e ossos, dci- 
xando-llie so as pontas das azas, para quando se armar ; 
pique-selogo a carne da gallinlia com dois arrateis de car- 
neiro , meio de toucinho , clieiros bem picados ; frilos em 
manteiga, lcve-se ao cepo para se temperar de lodos os 
adobos ; cnclia-se logo a gallinlia com o picado, e com oito 
ovos cozidos, ponlia-se a cozcr na ligolla em lume brando; 
estando cozida, lempere-se oulra vez com lodos os adobos; 
feilo islo, ponlia-se em um pralo ou frigideira, em que lia 
de estar ja leita uma sdpa de queiio. 

0 mesmo se faz de Frangaos, Pombos, ou Peru. 

Gallinlia Assada. 

Dcpois que uma gallinlia esliver depenada, limpa, e espe- 
tada, tome-se uma posla de loucinlio ao comprimento de 
um palmo, e da largura de qualro dedos, faca-se em pos- 
tas, e ponlia-se na gallinlia por cima, c por baixo. embru- 
llie-se logo a gallinlia em qualro ou cinco follias de papcl 
bem unladas de manteiga, atc-se mui bem com um cox'del 
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do barbanle, e com muilas voltas, de mnneira quo se nao 
desate ; feilo islo , ponlia-se a gallinlia a assar, molhando- 
se primeiro o papel por cima com agua , para que se nao 
queimc ; depois de assada a gallinlia, ponlia-se no prato 
com as mesmas poslas de toucinlio, e fatias de pao por 
baixo , e rnande-se a meza. 

Desie modo se assa: Capao, Peru, Frangaos, &c. 

Gallinlia Ensopada. 

Uma gallinlia corlada em pcdacos poem-se a afogar com 
uma quarla de toucinlio, cheiros , sal, e vinagre ; tempera- 
se com lodos os adobos, coallia-se no fimcom quatro ovos, 
(se llie nao quizerem ovos, facao-lhe potagem de salsa,) 
ponlia-se sobre falias, sumo de limao por cima, e mande- 
se a meza. 

O mesmo se faz de Peru, Pombos, Frangaos, e Cabritos. 

Gallinlia Armada . 

Pica-se uma gallinlia, com dois arratcis de carneiro, meio 
arratel de toucinlio, e todos os cheiros, deixando-se com 
advertcncia os ovos da gallinlia inteiros; logo que esliver 
afogada melade de toda esta carne, se tornara no cepo 
para se picar junto com a outra metade, e temperar com 
todos os adobos, vinagre, quatro ovos, e um quarto de pao 
ralado; depois de temperada a carne, arme-se a gallinlia 
com os ossos em uma frigideira untada de manteiga ; como 
esliver do tamanlio que era , componlia-se com lardos de 
toucinlio por cima, e ponlia-se a cozcr em lume brando 
por baixo e por cima; como estiver cozida, ponlia-se sobre 
sopa de nata leila na forma da dourada, e mande-se a 
meza. 

Desie modo se fazcm : Perus, Frangaos, e Pombos. 

Tambem se lazem Pcrdizes e Coelhos, mas poem-se so¬ 
bre sopa de queijo. 

Gallinlia de Fernao de Souza . 

Metta-se em uma panella uma gallinlia com um arratel 
de carneiro, outro de toucinlio, tres cebolas , um mollio 
de cheiros, vinagre, e agua pouca ; ponlia-se a cozer, e 
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como eslivcr mais de moia cozida , lire-se fora, pique-se a 
gallinlia cm uma parte, o carneiro cm outra, o loucinho 
com os clieiros em outra; piquem-se tambem uma duzia 
de gemmas de ovos; logo que isto estiver feilo, ponhao-se 
umas fatias em uma frigideira , ou pralo , unlado de man- 
teiga, e depois de molliadas com a subslancia que ficou da 
gallinlia , e aboboradas sobre ella, se ponlia uma cama de 
gallinlia com gemma de ovo picada por cima ; sobre esta 
cama ponlia-se outra de carneiro com a gemma de ovo 
picado por cima , e sobre esla cama outra de loucinho, 
clieiros, e gemmas de ovos picadas ; nesla ordem se conli- 
nuem as camas ate se acabar tudo , ficando a forma disto 
a maneira de uma copa de cliapeo ; ponhao-se logo por 
cima seis gemmas de ovos crus , e enlre gemma e gemma 
alguns lutanos de vacca ; coza-se em lume brando , por 
baixo e por cima, e mande-se assim na mesma frigideira, 
ou prato, a meza. 

O mesmo se faz de Frangaos, Pombos, e Peru ; mas o 
peru leva dobrado picado, 

Gallinlia cm Potagcm a Franceza . 

O 

Assada uma gallinlia , assc-se o figado della, o qual de¬ 
pois de pizado deile-se em uma pequena de moslarda ja 
]>reparada, e logo que tiverem derrelido meio arralcl de 
loucinho, e limpo dos torresmos, frijao-se nelle duas ce- 
bolas picadas, e na mesma certaa deitarao a moslarda mis- 
lurada com o figado, para que tudo junto se torne a frigir; 
lempere-se com pimenta, cravo, noz moscada, cardamomo, 
de sorle que fique bem picanle ; se lhe quizerem deitar 
clieiros, nao lhe deilem moslarda. Feita esta polagem, 
pocm-se a gallinlia assada no pralo cm pedacos com esta 
polagem, e sumo de limao por cima. 

O mesmo se faz para Perus, Frangaos, Pombos, Coellio, 
e Cabrito. 

Tambem se faz para Perdiz, mas em lugar de toucinho, 
leva azeile, e allios. 

Gallinlia cm Pc . 

Ponlia-se a cozer uma gallinlia com meio arratel de tou¬ 
cinho, duas oncas de manleiga, vinagre, clieiro , lodos os 
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adobos, c um quarlilho de agua ; lanto qnc a agua sc gas- 
tar, e Hear a substancia , sc trinebara a gallinba, c nao pi- 
cando as liLeilas, sc picara mais carnc no ccpo com lou- 
cinbo, c clieiros; depois de muito bem picada, sc dcitara 
cm uina ligclla , c sc tempera ra on Ira vez com todos os 
adobos pizados , o miolo de dois pacs ralados, e a lilella 
da gallinba desfeada cm l'cv a! as gross as, c doze gemmas do 
ovos; logo balendo-se tudo, para qnc lique bem moido, sc 
ira dcilando cm uma frigidcira com manlciga fervendo, as 
colbcrcs, frigindo-sc cada collier sobre si, e'pondo-se cm 
pralo sobre l’alias albarcadas ; depois que esliver clicio o 
peilo, com sumo de limao por cima mandc-sc a meza. 

Deste modo sc faz tambem Peru. 


Gallinha Agra, e Doce. 

o 

Uma gallinba mettida cm uma panella, com um afraid 
de prczunlo magro, adobos inleiros, um marmclo cm quar¬ 
tos, (nao bavendo marmclo, macas azedas ,) meio arralcl de 
assucar, e um golpc de bom vinagre, poem-se a cozcr ; de¬ 
pois de cozida, deila-se mini pralo sobre falias com u m 
limao, e mande-sc a meza, mas cm branco. 


Gallinha Recheada . 

Para sc reebear um gallinlia, pica-se cm uma parlc arra¬ 
lcl c meio de carnciro, e cm oulra parte uma cpiarla de 
toucinho com clieiros, tudo muito bem picado ; ponba-se 
logo a alogar o loucinbo , e os clieiros, com amelade do 
carnciro; estando meio afogado, se bolara no cepo, mis- 
turando-se com oulra amelade do carnciro; pique-sc ludo 
junlo com Ires ovos, lodos os adobos, vinagre, e pao rala- 
do. Feiloislo, recbca-sc a gallinba , e pocm-se a assar cm 
uma irigideira , ou a cozer sc quizerem, e pondo-se sobre 

a sopa doirada com sumo de limao por cima , mande-se 
a meza. 

Assim se fazem Pombos , Frangaos, e Perus, 

Gallinlia corn Cidrao. 

Goza-se uma gallinba com uma quarta de toucinho , c 
clieiros, e depois de cozida tcmpcrc-se com todos os ado- 
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bos; faz-sc logo urn pao cm falias, c corladas a modo clc da¬ 
dos , pocm-se cm um pralo, cm quc lia dc sc dcitar todo o 
caldo dc gallinha, para quc fiqucm brandas, c assucar, c li- 
mao, para fazcr esla sdpa agra, c docc , e lia dc corar-sc 
com lumc por baixo c por cima; logo ponlia-sc a gallinha 
cm cima, leila cm quartos, e passados por ovos balidos 
com bcm limao ; corle-se mcio arralcl dc cidrao cm lalha- 
das dclgadas, c dcpois dc passadas polos mcsmos ovos, por* 
sc-liao a roda do pralo , outre a gallinha ; assim sc leva a 
mcza. 

Dcslc modo sc fazcm Frangaos, Pombos, Cabrilos , c 
qualqucr Avc. 

Olha Poclrida. 

Ponlia-sc cm lima panella a cozer um pcdaco dc vacca 
muito goixla ; uina gallinha, uma avc, lima pcrdiz, ou 
pombos. um cocllio, uma Icbrc, (havendo-a,) uma orclhcira 
on pa dc porco, um pcdaco dc lacao , chouricos , lingoica, 
e lombo dc porco ; iudo mislurado com nabos, ou raba- 
nos, Ires cabccas de alhos grandcs, graos, duas ou Ires du- 
zias dc castanlias, sal, c cheiros ; como cslivcr cozido, 
mandc-se a mcza cm um pralo sobre sopas dc pao. 

Olka Frcinccza. 

Coza-se cm uma panella uma gallinha, dois pombos, 
duas perdizes , um coelho , dois arraleis dc prczunlo , c 
chouricos, com uma capclla dc cheiros por bai.vo, ti'es ce- 
bolas, qualro cabccas dc alhos, qualro olhos dc alfaces, 
graos, espccics inlciras, vinagre, c agua quc cobra ludo 
isto ; como cslivcr cozida, Icmpcrc-sc com lodos os adobos. 
c por cima uma capolla dc cheiros. 

Tambcm csla Olha c boa para o Verao. 

Fina Olha Moura . 

Ponlia-sc a cozcr vinlc c qualro boras cm borralho de 
carvao dc sobro, uma panella com qualro arraleis dc vacca 
do pcito, duas linguas de vacca, uma duzia dc lulanos, dois 
ossos dc correr, uma oitava dc graos^ scis cabccas dc alhos, 
cravo, pimenta, noz moscada, scgurclha, c orlcla ; depob 
dc cozida, mandc-se a mcza sobre sopas. 
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Olha Podrida em Massa. 

Into poclrigando em loucinho picado as coisas seguintcs, 
cada coisa sobre si: qualro arraleis de maca de vacca, 
oulros qualro de lombo de porco , duas gallinhas, duas 
perdizes, qualro pornbos, nieia duzia dc tordos, dois coe— 
Jhos, meia duzia dc lingoas de porco, nabos, comes, alhos, 
graos, e todas as espccies inteiras. Como tudo estiver po- 
drigado, (quc q meio alogaclo em loucinho,) sc amassara um 
alquelre de farinha Iriga com manlciga , c ovos ; tirada a 
massa lesla, farad de loda ella dois ovos; um dellcs se pora 
com papel por baixo sobre uma follia de forno, no qual sc 
porao dois pacs de vintcm bem feilos em sopas, e sobre 
ellas lalliadas de pci to dc vacca, e por cima das talhadas se 
irao accommodando em boa forma as coisas sobredilas ; 
cobrirao com oulro bolo, eslendendo-o mais para que 
cobra tudo , e llie farad o repolefo mui grosso para que 
nao arrebente; abrirad um buraco em cima, para que por 
elle se deite dentro a subslancia que licou do podrigado, c 
depois de llie fazcrem duas azas de massa , (corno 11a pa- 
nella.) e seu tosto lavrado, o porad em uma forma a assar 
devagar ; quando se mandar a meza , a sangrarad tirando- 
lhe o mollio. 

Esla Olha se faz pelo tempo do Enlrudo, e lodo o anno. 

Substancia de Gallinha . 

Para se fazer esla substancia , melta-sc uma gallinlia 
gorda em uma prensa, depois de meia assada , na qual sc 
aperlara ate se delir os ossos; apanliarao a subslancia em 
uma tigella , c tcmpcrando-a de sal, se misturara, se for 
parasao, com oulro tanlo caldo de gallinlia; e se for para 
cloente, em uma tigella de caldo se deitara uma ou dois 
collieres pequeninas da dita substancia. 

Almondegas de Gallinhas — vide Almondegas dc Carneiro. , 

Gallinlia de outros muitos modos — vide o Indice. 

Coxas de Gallinlia com Queijo Parmezdo . 

Preparadas as coxas, reclieadas, c cozidas, depois de des- 
ossadas, scndo reclieadas com um picado lino a crcma, que 
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lcvara no meio um pouco de salpicao de peitos de gallinhas 
assadas, figados gordos, molejas de vitella, Irufas, tudo pas- 
sad o ao branco cm uma be darnel a bem ligada com gemmas 
de ovos ; fecliadas as coxas mui bem dc rod a com bar- 
bante c agulha, e depois dc mui bem atadas, posias a cozcr 
cm uma breza branca bem nulrida. deile-se no fundo do 
um pralo um pouco de cub com uma mao clieia de queue 
Parmezao ralada, arrumem em cima as coxas das gallinhas, 
dcilcm-lhe em cima oulro pouco de cub engrossado, coni 
uma pouca de manteiga , cobra-se tudo de queijo ralado, 
e ponba-sc a edrar no forno ; eslando corada , escorra-se- 
Ihe a gordura, e sirva-se quenle. 

Tambem se llie pdde deilar uma bexamela ligada com 
gemmas de ovos, e cobrir-sc com metade de pao ralado, c 
amelade queijo, e depois dc coradas, servirem-se do mes- 
ino modo. $ 

Oulras vezes, podem dcil&r no fundo do pralo um pouco 
dc picado , fazcndo-lhe as bordas do mesmo picado da al- 
tura de dois dedos; arrumcm-lhe no meio as pernas das 
gallinhas, com algum ragu frio, para guarnicao, cobra-se 
de picado, e por cima pao ralado fino, e metla-se a cozer 
no forno; cozidas, escorre-se-lhe a gordura , e servem-sc 
como esla dilo. 

Podem tambem rechear as pernas com um picado a Ita- 
liana , feilo de diflercnlcs ervas entezadas , peilos de galli- 
nha, queijo, ovos, nalas, e oulros varios reclieos, conforme 
quizerem. 

Coxas de Gallinhas cm Botinas. 

Tomem-se Ires ou qualro gallinhas , e depois de cha- 
muscadas, c escanhoadas, lirem-sc-lhcs fora as pernas, 
deixando-se-lhes baslanlcs pelles de roda; lirem-se-lhes to- 
dos os ossos, cxccpto a pontado osso do cabo ; faca-sc de¬ 
pois um salpicao dc peitos de perdizes , prezunto , algumas 
molejas de vilella , e Irufas; tudo cortado em dadinhos, 
lemperado com sal, pimenta, salsa, echalota, e hervas finas, 
misturado com loucinho raspado; abertas enlao as coxas 
sob re um guardanapo, recheao-se com isto, cozem-se de 
roda com barbanle fino, e poem-se a entezar cm loucinho 
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derretido ; entezadas quc sojao, pocm-se a cozer ein uma 
hreza bom nut rid a ; cozklas quc cstcjao, enchugao-sc da 
gordura, c ecrvem-sc com malho de enchovas, e alcaparras, 
ou com molho a Ilaliana, ou com qualquor oulro dc bom 


goslo. 


Gallinhas com Arroz a Pei'siana. 


Tonicm duas gallinhas novas, c dcpois dc bem cscanho- 
adas, lirem-lhcs lodos os ossos da parle do pcscoco ; ao 
mcsmo tempo ponhao a cozer uma quarla dc arroz ein um 
pouco dc caldo ; cstando mcio abcrlo, tirc-sc do lume, 
ajunlcm-Ihc um pouco de tulano dc vacca derretido , noz 
moscada ralada, pimenia, c um pouco de acafrao deslcito 
cm urna golla de caldo ; pegucm cm dois peitos dc perdi- 
zcs, corlem-sc cm fatias del gad as, umas l'atias dc prczunlo 
corladas cm dados, passcm sc por um inslanle pelo lume 
cm loucinho derretido ; cslando assim refogados, mistu- 
rem-sc com o arroz, c cslando trio, rcchccm com isto as 
gallinl las ; dcpois dc recheadas, cosao-se com linha , ou 
barbanlc, enfcezem-se, c ponhao-sc dcpois a cozer cm caldo 
com um bocado dc prczunlo, c outro dc loucinho ; cslando 
meias cozklas, dcile-sc-lhc meioarralcl dc arroz bem lava- 
do, dei.vem-sc ferver pouco c pouco ; acabadas dc cozer as 
gallinhas, c cimilo o arroz, cndireilao-sc no prato, c scr- 
vem-se guarnccidas dc prczunlo, lendo cuidado cm quc o 
arroz fique com o grao inlciro. 

Oulras vezes, podem dcilar-lhcs queijo ralado por cima, 
e corado no lor no, servir-se quentes para uma entrada. 

Da mesma forma sc podem servir: Pcrus, Capocs, Pran- 
gos grandcs, Pcrdizes, c qualqucr oulra caca quo for mais 
convcnicnle. 


Empadas de Gallinhas . 

Atogue-se cm mcio arralcl dc loucinho uma gailinlia in- 
teira; dcpois de afogada , dando-lhc um golpc nas juntas, 
tempcrc-sc com lodos os adobos, c ponha-se a csfriar; lo¬ 
go, a massando uma oitava dc farinha dc Irigo com mcio 
arralcl dc manleiga , e tres ovos, faca-sc della uma caiva 
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cm que caiba a gallinha. com mollio ; cozicla, mancle-se a 
rncza. 

Deste motlo sc fazcrn empadas dc Frangaos, Pombos, 
Perus, Itolas, Ade, Lombos dc Vacca, on de Porco, mas 
com agraco on liinao. 

Do Capao> e Franga. 

O capao c, como todos sabern, um frangao que sc castra 
quando tern dois ou tres rnczcs, c assirn castrado engorda 
inuilo mais. Os bons, para sc comcrcm, nao dcvern passar 
de urn anno ; liao de ser gordos, dc carnc branca, c pello 
fina, c delicada. 

A franga e urna gallinha nova, muitas vezes caslrada , c 
ccvada como o capao ; e como o uso que sc faz dellas para 
sc comcrcm e quazi o mesrno, sc explicara brevcmcnlc os 
mclhores modos dc sc prepararem. 

Capao e Franga Assados. 

Depois do capao ou franga depenados , e mortificados, 
chamuscao-sc cm uma fornalha bem accza , e sern fumo. 
vazao-sc corn llmpcza, balc-scdhcs o pcilo, endircitao-se, e 
poem-sc cm boa figura ; entczao-sc , csfregao-se logo com 
toucinho, limpao-sc, escanlioao-se, alao-sc pclas coxascom 
barbantc; cobrem-se-llies os pcilos com pranclias de iou- 
cinlio, mctlcm-se no espelo, c pdcm-sc a assar cobcrtos 
de follias dc papel mantcigadas ; assadas como c costume, 
tire-sedbes o papel, e corado que esteja o toucinho, ser- 
vem-sc qucnlcs para prato de assado. Quando nao, tirado 
o toucinho, coberlos dc pao ralado, c postos a corar, sir- 
vao-se com agriaosa roda, ternperados com sal e vinagre. 

Ou tarnbem, sc nao fdrern demaziadamente gordos, lar- 
deem-se corn toucinho fino, c sirvao-se corn sal, pimenta, 
c sumo de agraco, ou de limao. 

Capao ou Franga coni Enchovas. 

Prcparadas como as anlcccdcntcs, dcspeguc-sc-lhcs com 
geilo a pcllc dc cima do pcilo , c recheem-sc com um pi- 
cado tcilo com toucinho raspado , duas enchovas, salsa, 
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• pouco sal, pimcnla; passe-sc-lhes dcpois o cabo 

da pellc pclas ponlas das azas; cndircitcm -sc, atcm-sc coin 
barbantc, entezcm-sc cm toucinlio derrctido, passem-se-lhcs 
umas brocas dc cana , amarrcm-sc ao cspcto , cobrao-se de 
follias dc papel, e ponliao-sc a assar ; cstando assados , sir- 
vao-sc com scu cub, c cn.vovas picadas, sumo dc laranj a aze- 
da, ou dc liinao. 


Capoes, ouFrangas com Trufas. 

/ 

Rechcados por cnlrc a pelle, c o peito, c assados como 
os precedents, sirvao-se com ragu dc trufas. 

E querendo-se scrvir com alcaparras, dcpois dcstas la- 
vadas, dcitcm-se cm lima csscncia ligada com uma cncho- 
\a, um bocado de manlciga , c sumo de limao. 

Capdes, e Fvangas com Cerneau, para uma Entrada. 


Cemeau cm Franccz , c o mcsmo quc miolos dc nozes 
Tcrdcs, das cjuaes sc lomarao Ires ou quatro , o dcpois dc 
esbrngadas, c bem picadas, misturcm-sc com toucinlio ras- 
pado, salsa, ccbolinha, sal, pimcnla, c poucas licrvas finas,. 
e rcchccm-sc por dentro ; dcpois dc fechadas , c entezadas 
cm toucinlio derrctido, cobrao-sc com pranchas dc touci- 
nho, c sirvao-se com mollio dc csscncia dc prezunto, posto 
a aquenlar na bora quc deva scrvir, on dentro dc duas du- 
zias de nozes csbrugadas, c entezadas cm agua , com sumo 
dc limao. 


Dos Frangaos. 

O 

Os frangaos sao cxccllcntcs para a saude, c como sao dc 

facildigestao, c um dos principacs alimentos quc sc da aos 

doentes, dcllcs sc faz um rneio caldo para os f cbricitantcs 

quc careccm dc alimento ligeiro , a quc sc cliama agua dc 

frangdo . Quando sc quizer a dita agua para remedio, c 

com certa virludc, rcclicao-se com as licrvas c tiro gas nr- 
• • 

ccssanas para islo; para os quc Lem saude, com poem-se na 
cozinha por dillcrcntcs modos como sc segue, 
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Peve-se advertir que os frangaos podem-se rechear de 
lombos do coelbos, de perdizes, ou de oufra qualqucr caca, 
sem que seja necessario desossa-los ; depois de marinados. 
e coberto de prancbas da loucinbo, e follias de papel, met* 
iem-se cm uni espetinbo, que sc atara a uni espelo grande, 
e assao-se ; eslando assados , servem-se com o molbo que 
parecer. 

Tambcm depois dos frangaos cntezados, corlao-se ao 
meio, e marinao-se ; depois de marinados, poem-se cada 
ametade cm prancbas de loucinbo, cobrem-se de papel, 
assao-se nas grellias, e servem-se quentes na sua napilbota. 

Pode-se lambem depois de os passar pelo fogo, cobri-los 
de pao ralado fino, pinga-los, assa-los nas grellias, e scrvi- 
los com mollio de eclialota , c sumo de limao. 

Os frangaos depois de limpos, enlezados,efeitos cm quar¬ 
tos, ou cm mais bocados, servem-se tambcm para empadas 
quenles, tortas, limbalas, popctoes e L err in as, com varios 
mollios e varias guarnicoes. 

Frangaos cozidos debaixo da Cinza . 

D 

Desossados os frangaos como os de cima, rechecm-se do 

o 7 

mesmo modo , ou quando nao com lombos de coellios, ou 
peilos de pcrdizes corlados cm lileles delgados, tcmperados 
ou marinados, duas ou tres boras antes, cm azeile bom. 
sal, pimenla , bervas finas , e sumo de limao ; eslando re- 
cbeados, cozidos sobre lenba , tcmperados, e marinados, 
cobrao-se com jirancbas de loucinbo , e follias de papel, 
com loda a sua marinada juntamenle, alem-se com bar- 
liante, borrifem-se com agua, mellao-se debaixo de cinza 
quenle , deilem-se-lbe brazas por cima, e deixem-se cozer 
por espaco de duas boras; cm estando cozidos, lira-se-llies 
o papel, e o loucinbo , e servem-se quenles com molbo 
picanle. 

Frangaos cm fdrma dc Peras, para Enfrada. 

Faca-se um salpicao de molejas de vilella, ja entezadas, 
prezunlo, Irufas, ludo mislurado com loucinbo raspado. 
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salpimcnlado, e liervas finas; depois, lircin-sc lodos os os- 
sos a cinco on scis l'rangaos, deivando-se-lhes pcgado so- 
mcnte mn pc, recheeiii-se com o salpiciio, endireitem-sc por 
forma dc pera, servindo o pc do l'rangao cm lugar do pc 
da pera, alem-se com barbanlc ; cinbrulhc-sc cada urn cm 
uina prancha dc loucinho, c ponhao-se acozcr cm uma 
brcza milrida com alguns bocados dc vilclla , c molhada 
com uni copo dc linlio branco ; cslando cozidos, tirem-se, 
ponhao-sc a cscorrcr; depois dc cnclmlos, c belli appro- 
priados, dci!e-sc uma collier dc cull no fun do da mesma 
brcza, passc-sc pclo pcnciro , lire-sc-lhe a go rd lira, c sir- 
vao-sc os l'rangaos cjucnlcs com cslc mollio, c sumo do 
liuiao. # 

Frangaos feitos cm Cliouricos 

Limpos, e cscanhoados cinco on seis l'rangaos, desossao- 
sc inlciramenlc, c recheao-se com mil picado 1'oilo dc pei- 
loS dc gaUinlias assadas, banlia dc porco , lcite l'crvido cm 
uin pouco dc tomilho , loiiro , c semenle dc cocnlro secco, 
passado pclo pcnciro, a que sc ajunlara miolo dc pao ; tudo 
ligado com gcminas dc ovos, c lompcrado com sal . e pi- 
inenla ; depois dc recheados os l'rangaos, c cosidos com li- 
nha, ponhao-sc a entezar cm caldo ; cnlczados quo sejao. 
cnchugiicm-sc, c ponhao-sc a cozcr cm uma cassarola com 
pranchas dc loucinho, rodas dc ccbolas, hervas finas, sal, 
cravos, pimenla inlcira, c leile dc vacca, dc forma que fer- 
vao, c sc cozao pouco a pouco ; cslando cozidos, c enchu- 
tos, sirvao-se com mollio dc cull a llainha. 

Fi 'angaos cmbrulhados cm llcdenha. 

Preparnclos, c cozidos o.^ frangaos, conio os prcccdenlcs, 
cslendao-sc cm eiina dc uin panno lanlos bocados dc rcdc- 
idio , quantos lorein os l’rangaos, pondo sobre estes, c dc 
roda, uin picado feito dc pci 1 os dc gallinbas, on dc\ilclla 
a crcma ; c para que o picado nao possa sabir para lora. 
cslrcguc-se coin o pined as bordas dos bocados do redc- 
nho, cmbrulnc-sc cada uin sobre si com o scu francao no 

♦ ^ w • O 

nicio, c poimao-sc no loruo a cozcr cm uma torteira com 


cozi.miwro 
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pranchas de louoinlio por baivo ; dcpois de cozidos, sirvao* 
so com mollio dc osscncia dc prczunlo, on qualqncr oulro. 

Todos cslcs frangaos dcsossados , cslando cozidos, p6- 
dcm-se passar duas vezes por ovos c pao ralado, servirein- 
se frilos, e qucnlcs, com salsa frit a dc rod a. 

Frangaos Assaclos. 

D 


Escolbao-se quc scjao gordos, c quc nao Icnhiio mais de 
dous mczcs ; dcpois dc sangrados, dcpcnados, c mortilica- 
dos, vazem-se, como sc cosluma , cndircitcm-se , c cnle- 
zoin-se sobrc as brazas, laldccm-sc dc loucinbo, melliio-sc 
no espclo , cobrao-se dc follias dc papcl mantcigado , pon- 
liaosc a assar, aiubwido somprc dc roda coin logo suflicicn- 
le ; dcpois dc assados , lira-se o papcl, e cslando corados, 
scrvcm-sc qucnlcs. 

Tambcm, cm lugar dc scrcm lardeados, sc cobrem com 
pranclias dc loucinbo. 

Ou lambern, dcpois dc assados , tirado o loucinbo , co- 
brem-sc dc pao ralado lino, corao-se, c sen cm-sc qucnles 
para pralo dc assado. 

Frangaos (lc Fricasse para uma Entrada. 


Sangrados, c dcpcnados cm agua quentc Ires on qualm 
frangaos, corlem-se cm bocados, c d(i{cm-sc dc molbo nor 
,'ilgum tempo; dcpois, cnlczcm-sc cm agua qucnlc, apa- 
rem-sc, c passom-se para uma cassarola com ir.anlciga. ou 
toucirdio dcrrclido, uma falia dc prczunlo, uma capclla de 
salsa, cobola cravcjada, temperados dc sal c pimcnla; cs- 
tando rdogados, dcilcm-lbcs uns pos dc farinba dc Iri- 
go, uma eolber dc agua (picnic, c oulra dc caldo; ponb.io** 
sc a ferver pouco c pouco ; cm cslando cozidos , lire-se-lhes 
a gordura, a capclla, c a ccbola ; ligucm-se com goimnas 
dc ovos dcsfcilas cm caldo, salsa picada, c sumo de lirnao ; 
sinao-sc qucnlcs. 


Frangaos de Fricasse cm Agraco. 


Preparao-so. refogao-se, 
tes, com a dilicrcnca quc 


c cozao-sc como os prcccden* 
as gciumas dos ovos sc devour 
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f azer cm sumo doagraco, de quc se dcixarao ir alguns bo? a - 
dos inleiros enlezados cm agua. 

Frangaos dc Fricassc com VInho Branco. 

Corlao-sc, c preparao-sc da mcsma forma quc os aule- 
cedcnlcs ; com a difl’crenca pordm quc, dcpois dc mollia- 
dos. sc lhcs dcila mn copo dc vinlio lnanco , quc Icnlia for- 
vido. c liga-se com gcmmas de ovos dcsfcilas cm caldo, 
com salsa picada, c sumo de limao. 

Obscrvaciio sobre os Fricasscs dc Frangao. 

Dctc-sc advcrlir. quc cm lodos os fricasscs, dcpois dc mo- 
lliados, se Hies podc ajtintar falias dc Irufas brancas . pos- 
las dc mollio , caparadas; cm outras occasiocs, fundus dc 
aleaxofras, cozidos primciramcnle cm caldo lnanco ; ou- 
Iras vczcs, cr\ ill ias verdes, pontas dc espargos, cogomelos, 
musserocs ; finalmcnle aquella guarnieao quc mclhor pare- 
cer, e for dc goslo. 

Do mcsino inodo sc podc aprcslar Cabrilo, Cordeiro, 
Laparos pequenos, Pombos, (jallinhas novas, Azasde Pe- 
rus, Pci I os de Vilclla, c tudo quc for convcnienle. 

Francraos de Fricassc . 

O 

Tomarao cebola , salsa, e toucinho muilo l)cin picado, 
se dcitara cm uma ligclla com manlciga, c agua , quanto 
baslar para o cjuc sc quizer fazer ; islo sc pora a fervor 
cm quanlo sc esta cozcndo ; lerao inui bem lavados os 
frangaos, (gallinlias, ou pomlios epic se quizerem fazer,) c 
cslarao dcilados cm agua; dcpois quc o picado de cebola, 
salsa e toucinlio cslivcr bem cozido, se lhe dcilara dcnlro, 
icilo cm pec|uenos, o quc sc quizer fazer, e lanlo quc csli- 
vorem cozidos com os adobos, (quc sao: acafrao , pouco 
cravo, puncnla , cancla , c vinagre,) se lhe dcilara um pc- 
queno miolo dc pao ralado, o quc basic para ongrossar es!e 
mollio; lanlo cjue parcccr quc csla com algum cozimenlo 
este pao, desfarao cm uma ligclla as gcmmas dc ovos quc 
pedir o pralo, c sc lhe dcilarao. mcchcndo sempre dc sorle 
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sc nao coallielogo, c fcilo isto, sc cleilara no prato sc¬ 
ore fftlias, c com sumo dc limao por cima. 

Assim sc lazem lambem, (Jallinbas, Pombos, 6cc. 

Fransiaos FslrcLados. 

n 

Cozao-se cm uma ollia qualro frangaos; depois lirem-se 
fora inlciros, c depois dc muilo bom salplmenlados, po- 
nbao-sc a frigir cm loucinlio dcrrclido ale corarcm ; cslan- 
do corados, sc porao cm urn pralo sobre falias lorradas. 
com o loucinlio por cima , c com bem limao. Arrnc-sccslc 
pralo com salcliiclias, lorresmos dc prezunlo, ou lombo, 
c mandc-sc a meza. 

Fran<raos Frit os. 

<y 

Depois quo os frangaos esliverem espaco dc duas boras 
cm conscrva dc vinho, vinagre , allios , e ouregos , sc porio 
a frigir cm manleiga dc porco com suas fatias dc pao; como 
estiverem foil as, deile-se urn poqueno dc loucinlio picado; 
eslando dcrrclido, dcitc-sc cm uma pcquena dc conscrva 
dos mesmos frangaos ; icinperc-sc com todas as cspccics, c 
ponhao-se ncstc rnolho a fervor os frangaos ; depois dc pas- 
sados pela lcrvura, mandem-se a meza com sumo, c lalha- 
das dc limao por cima. 

Assim sc faze in Pombo, Garnelro, e Cabrilo. 

Frangaos ALbardados. 

Dois frangaos, depois dc mcio assados, parlidos cm nine- 
lades, c salpimcntados, sc passarao cm uma ligella por qua¬ 
lro ovos balidos; logo quo csllvcrcm muilo bem passados, 
os frigirao com o ovo cm manleiga de porco, ale quo fiquem 
bem coradas; pocm-sc no pralo sobre falias dc pao albar- 
dadas com lalnados dc limao por cima. 

Dcslc rnodo sc faz qualquer casta dc carnc, guarnecendo- 
sc com tulanos albardados. 

Frangaos Doccs. 

Depois de assados dois frangaos grandes, lomando o pin - 
go dcllcs, os dcilavao cm urn arratel dc assucar, quo La dc 
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eslar cm mcio ponlo. com mcio an a tel dc amcndoas piza- 
das muilo hem , e o dilo pingo ; como os frangaos eslive- 
rem cozidos, e o polmc grosso , sc dcilarao no pralo sobrc 
fatias de pao, com o polmc, c cancla por cima. 

Desla sorle fazcm Gallinhas, c Pombos. 


Frangaos comFideos. 

Ponhao-sc a afogar dois frangaos cm pcdacos com uma 
quarla de loucinho, cJieiros, evinagrc; cslando meio cozi¬ 
dos, tempercm-sc com lodos os adobos ; logo sc dcilarao 
nesle guizado uns fic^eos de massa, que sao como pinhoes 
torrados, e lirando-se fora do lumc, ponhao-sc cm urn res- 
caldo, cm quanlo nao vao a mcza , c quando forem, lhe 
dcilarao limao por cima. 

Peslc modo se fazcm Gallinhas, c Pombos. 

Tarnbem se podera fazer dislo um Pastel. 


Frangaos a Franceza , 

Qnalro frangaos dcpois de muilo bcm limpos, com sens 
bicos, c pcs, se mcllcrao em uma olba ; scndo meio cozi- 
dos, se lirarao fora; rcchcarao logo com dois arraleis de 
carnciro picado , c tcmpcrado como para paslcis , um pao 
dc Ainlcrn, e os frangaos, abrindo-os pclas coslas; ponlia- 
sc o pao rechcado no meio dc urn pralo untado dc man- 
leiga, c accornmodara a roda os frangaos, c cnlrc elles qua- 
Iro olhos de chicoria, alface, ou cardo ; como o pralo 
csliver apartado, sc porao por cima scis gemmas de ovos 
balidos com limao, c uma collier dc caldo da panclla ; logo 
corarao o pralo, c o mandarao a mcza. 

Assiui se fazcm Pombos, Tordos, c Frangaos de vanos 
inodos. 


Frangaos dc Caldo de Facca. 

Cozerao os frangaos na gordura de \acca, com uma ca- 
pella de lodos os chciros ; depois de cozidos , farad uma 
sopa do mesmo caldo, sobrc ella sc porao os frangaos, e 
com lalhadas de paio ao redor do pralo sc mandario a 
mcza. 
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Capocs c Fvangas com Pvczunfo. 

Depois de rccheados por dcnlro coin nm picado feilo 
com os scus proprios ligados, loucinlio, c licrvas finas, di- 
reilos, c alados com barbanlc, entezcm-se cm manleiga dc 
porco, ou loucinlio dcrrclido; depois dc cncliulos, c frios, 
Jardee-sc toda a parte por cima do peilo com uns bocadi- 
nlios de prezunlo, por modo que so apparecao as ponlinlias 
por forma de ouricos ; cobrao se com prancliasde loucinlio, 
e lollias de papel, c depois de assados, c poslos no scu pra- 
to, sirvao-se guarnecidos com falias de prezunlo, c inollio 
picanle feilo com um pouco de culi, vinlio branco, uma 
capella dc salsa, hervas finas, denies de allio, cebola crave- 
jada, passado pelo penciro, e sumo de limao. 

Fvangas a Inglcza para uma Entvada . 

Tornorn duasfrangas, e depois de limpas, e empernadas, 
enlczem-sc cm agua ; depois, enfarinhem-se, cobrao-sc com 
uma pranclia de loucinlio , e ponliao-se a cozer cm uma pa- 
nclla com agua c sal ; cozidas que sejao, sirvao-se com man- 
ieiga derrelida, c ligada com uma golta de caldo, deilando- 
llie denlro salsa enlezada, c bem picada. 

Ou lambem guarnecidas de couve-llor, repollio cozido, 
ou oulra qualquer casla dc legumes. 

Fvangas > ou Gatlinhas Novas , de Escalope. 

Peguem cm qualro frangas, tirem-llies os peilos, corlein- 
nas cm filelcs delgados, e iguaes, marincm-nas cm azeile, e 
loucinlio dcrrclido, pouco sal, pimenla, salsa, cclialola, um 
denle de allio, ludo picado fino ; cobrao o fundo de uma 
cassarola com falias dc prezunlo delgadas, arruincm-lhes 
cm cima os filelcs dos peilos das frangas com a sua mari- 
nada, cobra-sc com pranclias de loucinlio, e ponlia-sc a suar 
enlrc dois logos um pouco dc tempo ; lirem-se depois os 
filelcs para oulra cassarola, deile-se 11a breza, cm que se 
cozerao uma pouca de subslancia, uma golla dc vinlio 
branco, c um pouco de culi, e deixe-sc ferver um pouco dc 
lempo; cslando reduzido, passc-sc pelo penciro, tire-sc- 
llie a gordura, mcllao-llie dcnlro os lileles dc gallinlm, 
somenle a aquenlar, c sirvao-se com sumo dc limao. 
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Frangaos dc Frtcassc para uwui Bnlrada» 

Sangrados, o depenados cm agua qucnle Ires on qualro 
frangaos , corlem-se cm bocados, c deitem-se dc rnolho per 
algum tempo; depois, enlezem-se cm agua qucnle, a pare ru¬ 
se, passem-se para uina cassarola com maulciga, ou louci- 
nho dcrrclido, uma falia dc prczunlo, uma capclla dc sal¬ 
sa, cebola cravojada ; lemperados dc sal, pi men La , c refo- 
gados, deilem-llics uns pos dc farinha dc Irigo, uma collier 
de agua quente, oulra de caldo, c ponliao-se a fervor pouco 
e pouco; cm estando cozidos, lire-se-llics a gordura, a ca- 
pella. c a cebola, liguem-se com gciumas dc ovos deslcitas 
cm caldo, salsa picada, sumo dc limao, c sirvao-se qucnlcs. 


Francos dc Fricasse com Vinho Branco . 

Corlao-sc, e preparao-se da mesma forma que os ante- 
ccdcntcs, com a dillcrcnca porem que depois dc inolliados 
sc 111 es dcila um copo dc vinbo branco, que lenlia forvido, 
eliga-se com gemmasde ovos desfcilas cm caldo, com salsa 
picada, c sumo de limao, 

Obscvvacao sobre os Fricasscs dc Frangos . 

Deve-se adverlir que ern todos os fricasscs, depois de rno- 
lliados, sc llies podc ajunlar fa lias dc Irufas brancas , poslas 
dc mollio, e aparadas; cm outras occasiocs fundos dc alca- 
xolras, cozidos primciramcnle cm um caldo branco,outras 
vezes ervilhas verdes, pontas dc espargos, cogomclos, mos- 
seroes, finalincntc, aquella guarnicao quo born parccer , e 
for do gosto dc scus Amos. 

Do rnesmo inodo sc pode aprestar: Cabrito, Cordeiro, 
Laparos , Poinbos, Gallinhas novas, Azas dc Perus, Pcitos 
dc Vitclla, c tudo o que for rnais conveniente* 

Frangos Assados por diversos modos - 

Para se servirem frangos assados no espelo para enlradas, 
^ ncccssario escollic-los gordos, c depois dc mortificados, 
limpos, c escanlioados, dci var-lbcs as pernas, corlando-llies 
somenlc as unhas, cnche-los com um picadinho feilo com 


124 


AVES. 


os scus mesmos figados, e tcucinlio raspado, lempera-los de 
sal, pimenla, e licrvas finas ; depois de assim preparados, e 
atados com barbanle , cnlezem-se cm manleiga de porco, 
lirem-se, cobrao-se de prancbas de loucinbo , e follias de 
papel, alem-se a uni espelo, e asseni-se; depois de assados, 
sirvao-se com qualquer dos molbos seguintes: 

Mollio a Ilcspanhola. 

- a Italiana. 

- a Allema. 

- a Inglcza. 

- de Ravigola. 

- de Encbovas e Alcaparras. 

- de Ovinhos. 

- Picanle. 

- de Eclialolas. 

- de Prezunto. 

- de Louro. 

- de Aspic. 

Fra>igo$ Lardeados com Salsa para Entrada. 


Tomem os frangos que lbes forem necessarios, e depois 
de reeheados com urn picado dos scus mesmos figados, en- 
tezem-se cm loucinbo derretido , c lardecm-se depois pclo 
peilo com raminbos de salsa ; cslando assim lardeados, mel* 
tao-sc cm uin espelo, e ponliao-sc a assar, pingando-se com 
toucinbo derrelido quenle; cslando assados, e a salsa cres- 
pa , e verde, sirvao-se com o mollio que for mais do seu 
goslo. 

Da mesma forma se podem preparar: Perus, Frangas, 
c Pombos. 


Frangos cm Caixa. 


Desossados os frangos, e reeheados com um salpicao feilo 
de trufas, prezunto. figados gordos, molejas de vilella, lou¬ 
cinbo raspado, liervas finas, ecbalola, sal, e pimenla, cosao- 
se com linlia, e marinem-se cm azeite bom, com sal , pi¬ 
menla , louro , mangericao , rodas de ccbola , e de limao ; 
depois de lomarem goslo nesla marinada, fagao umas caixas 
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tie pa pel, c pos!o cada Iran go cm a sua caixa, coberto com 
pranclias de loucinho, ponliao-sc a assar nas grelbas com 
lumc brando ; eslando assados, cscorrao-lhes a gordura, e 
sirvao—sc com mollio'dc cssencia, c sumo dc limao. 

Francos de Marlnada. 

Faca-se mna marinada com mn bocado dc mantciga pol- 
verizadu com pouca farinlia de Irigo, duas colhcres de 
a<uia. vinasre, ccbolas cm rodas, mn denlc de allio, sal, 

O * n 7 # _ 

piinenla, follias de louro, e mangcricao ; posla ao lume 
ate fervor, lire-se, mellao-se denlro os frangos cortados 
em quartos, c deixem-nos ficar duas on Ires lioras ; depois 
delerem tornado goslo, tirenvnos, enxuguem-nos, molhem- 
nos em farinlia trigo , e frijao-nos em manleiga de porco ; 
frilos e corados, sirvao-nos guarnecidos de salsa. 

Tainbcin podein ser cozidos na incsma marinada, e de¬ 
pois de cozidos passcm-sc por uui politic leilo com farinlia 
triga, vinlio branco, sal , pimenta, e mna pouca de man¬ 
tciga derretida ; depois de frilos, servem-se como os de 
cinia. 


Frangas com Azcitonas para uma Entrada. 

Depois de preparadas as frangas, ou capoes, como se tern 
dito , eobrao-sc com pranclias de loucinho, e papel man- 
teigado, e ponliao-sc a assar ; depois passe-se por loucinho 
dcrrclido em uma cassarola, molejas de vilella, ligados gor- 
dos em dados; e polverizadas com uma pouca de farinlia 
de Irigo , molhein-se com uma collier de subslancia , um 
copo de vinho branco , uma colherinha de az.eile, sal , pi- 
inenla, uma capellinha de salsa, e liervas finas; deixe-se 
fervor pouco e pouco; eslando co/.ido, ede bom goslo, lire- 
se-lhe a gordura, e lodo o az.eile, ajunte-se-lhe duas ou tres 
duz.ias de az.eilonas sein caroco , e fervidas em uma pouca 
de agua, eslando assadas, tire-se-lhe o papel e o loucinho, 
cobra-sc de pao ralado lino, cbrc-se muilo bem, lire-se-lhe 
o barb an to, deern-se-lhe uns golpes com a faca sob re o peilo, 
e nas junlas das coxas, espreina-se enlre dois pralos , cpon- 
do-se por um inslante com o seu sumo dentro do mollio, 
sirva-se quente com sumo de laranja azeda , ou de limao. 
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Francos com Ovinhos. 

Recheadas as frangas com os sous figados, c loucinlio ras* 
pado, lemperado com hervas finas, como sc costuma, e li- 
gado com duas gcmmas do ovos, cobrao-se com pr anchas 
de loucinlio e folhas de papel, como as precedcnt.es ; de- 
pois de assadas no espelo, laz-se um mollio com quatro gem- 
mas de ovos duras, picadas sobre um panno, e deitadasem 
uma essencia de prezunto, ligada com manteiga, mas que 
nao ferva; serve-se com sumo de limao. 

Frangas com Mariscos , para Entrada . 

Pcgucm-sc cm duas ou ti es frangas , e preparem-se da 
mesma sorle que as frangas com hervas finas ; estando as¬ 
sadas, sirvao-se com ragu de ostras, ou de camaroes; para 
o que se devem tomar (res ou quatro duzias de oslras, en- 
teza-las na mesma agua, adveriindo cm nao as deixar fer- 
ver; aparadas que sejao, deilcm-sc cm uma essencia de 
prezunto , com um bocado de manteiga polvcrizada de fa- 
rinha dclrigo, c uma enchova bem picada; estando ligado o 
molho, deiie-se por cima das frangas, e sirvao-se com sumo 
de limao. 

Estas mesmas frangas, ou capocs, iambem se podem lar- 
dear com loucinlio grosso, cozcrcm-se cm uma breza, e 
servirem-se com o ragu do marisco que mellior parecer. 

Tamkcm , cm lugar de essencia de prezunto, se pode 
servir com cull de camaroes. 

I)a mesma forma se podem servir Perus, Palos, Eran- 
gaos, Capoes, &c. 


Frangas dc Fricandd . 

Limpas, e preparadas uma on duas frangas, que sejao 
boas, lire-se-llies o osso do peilo, empernem-se, e entezein* 
se cm gordura de porco ; ou entao pbdem-se enlezar ein 
uma fornalha com agua fervendo ; depois, lardeem se com 
loucinlio lino , ponhao-sc a cozer , acabcm-se do mesmo 
modo que o fricando de vitella, e sirvao-se com ragu de 
pepiuos, ou de chicoria a bexamela, ou qualquer oulro. 
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Frangas dc Manjar Branco para Entrada. 

Dcpois dc morlificadas duas ou Ires frangas, bem esca- 
nboadas elimpas, desossem-se inleiramonle polo pesco^o, 
com a caulella dc Hies nao furar a pellc ; lome-sc dcpois 
meia Canada de leile de vacca bom, e ponha-se a ferver 
com uin I'ollia de louro, mangericao, e um pouco de co- 
enlro pi/.ado; eslando reduzido a um quarlillio, deite-se- 
II,c mil punliado dc amendoas doees bem pizadas, cespre- 
ma-sc na cstamenlia, deilc-se-llie mais os peilos de duas 
gallinlias assadas, um arratel dc banba de porco corlada 
bem fina , e oilo gem mas de ovos ; tempere-se de sal, pi- 
menla , espccies, noz moscada, e incorporc-sc cm lume 
brando ; eslando ligado, e frio, reebeem-se as gallinlias, e 
cosao-sc coin agullia para nao saliir o reebeado para fora ; 
ponbiio-se a entezar em agua fervendo; dcpois, ponbao se 
a cozer em leile qiienle liunia cassarola, salsa, coenlro sec- 
co, c coberlas com pranebas de toucinbo, e follias de papel, 
que fervao pouco e pouco ; eslando cozidas, lirem-se fora, 
e sirvao-se com culi branco a llainba. 

i Frangas a Crcma. 

Pegtie-se em duas frangas assadas, tire-se-lbes toda a 
carne do pci to, c pique-sc mislurado com um bocado de 
\ilella, gorclura do vacca, c toucinlio entozado ; dcpois de 
iudo picado, pizc-sc inuilo bem em um gral, junte-se-lhe 
um miolo de pao ensopado em leile, lempere-se de sal, pi- 
inenia, liervas finas, salsa, echalolas, c ligue-se com gem- 
mas de ovos, e algumas claras balidas ; lemperado iudo, de 
bom gosto, e pizado, encha-sc os corpos das frangas no 
lugarde onde se llies lirou a carne . como se eslivessem in- 
ieiras, unindo Iudo inuilo bem com a prancha da faca, mo- 
lliada em ovos; cobrao-se de pao ralado, mellao-se no for- 
no a cozer em uma torleira com pranebas de toucinlio por 
bai\o; eslando cozidas, e edradas, sirvao-se com essencia 
de bom gosto, ou qualquer mollio que parccer. 

Frangas fetias com Sangue para uma Enlracla. 

I a in pas, e morlificadas duas ou Ires frangas, desossem-se 
c omo as precedentes , tome-se depois meia Canada de san- 
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guc dc porco, on tic \itclla , on tic gallinlia ; urn arratel tie 
banlia de porco cortada cm dadinlios, salsa, ccbolinlias, 
sole on olio gemmas dc ovos; lempere-sc do sal, pimenta, 
coenlro pizado, c ponlia-sc a ligar cm lumc brando ; depois 
dc incorporado, c dc bom goslo, dcixe-sc csfriar, reclice-se 
com islo as frangas, passem-sc com a agullia, c ponliao- 
sc a cozcr cm uni adobo branco, com licrvas finas, c coen- 
tro sccco, que fervao pouco c pouco ; depois dc cozidas, 
iirem-sc fora, c sirvao-sc com csscncia dc prczunlo. 

l)o mesino modosc prepararao, eservem Perils, e Fran- 


gaos. 

Tambem sc podem servir assados, tleixando-sc llics os os- 
sos das pernas. c do cropiao. 


Frangas cm Crostadas para Entrada . 

Tomem-se duas ou Ires frangas gordas, endireilcm-sc 
conio sc cost uma, c depois dc limpas, c cnlczadas, lardeem- 
sc com loucinlio grosso, e prczunlo; guarneca-se o fundo 
dc uma cassarola com pranebas dc loucinlio, ponliao-se as 
frangas cm cima, tcmpcrc-sc dc sal, pimenta inlcira, uma 
follia dc louro, uma capella dc salsa, uma pouca dc sc- 
mcnlc dc coenlro sccco, cobrao-sc com oulras pranchas 
dc loucinlio, c ponliao-se a suar pouco c pouco sob re uma 
fornallia; depois, mollicm-sc com lcile dc vacca fervendo, 
c dcixem-sc cozcr cm lumc brando , fervendo brandamcn- 
lo; cozidas quo sejao, dcixem-sc csfriar, c cobrem-se de¬ 
pois com uni mollio ligado, feilo com uni bocado dc man- 
Iciga polvcrizada dc farinlia dc Irigo, duas gcmrnas.de ovos, 
c uma gotla dc lcile ; cobrcm-sc depois com um pouco tie 
pao ralado (ino ; mcllao-sc a corar no forno, c sirvao-sc de¬ 
pois dc coradas com mollio dc peverada ligado , ou qual- 
quer oulro que mellior parcccr. 


Frangas , ou Gatlinhas Novas dc Marinada. 

Tomc-se umafranga, que seja bem lenra, lirc-sc-lhc a 
pcllc, corlc-sc pof membros, c mai ine-sc cm agua, e vina- 
gre, um bocado dc manlciga polvcri/.ada dc farinlia de Iri¬ 
go, sal, pimenta, rodas dc ccbola, salsa, dois ou Ires cravos 
da India, dois ou Ires dentes dc allio, duas l'olbas de louro, 
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c niangericao; ponha-se ludo islo a aquenlar sabre a for- 
nalha, c mechendo-se ale a manlciga sc derrclcr ; deile-,se- 
lhe dcnlro a gallinlia corlada corno sc disse acima, c tcndo 
tornado o goslo da marinada, lirc-sc fora, enchugtie-sc cm 
uni panno branco, enfarinhe-sc cada bocado, frijao-se cm 
manlciga dc porco, c sirvao-sc com salsa frila dc roda. 

Taiubcm sc poderao passar por uin polmc, frigir, c senir 
da mcsina iorma, # 

Do Pkiu;, 

0 peru c uma axe dc grande uzo, c muilo conliecida na 
Europa. A sua carnc c dc muilo nutrimcnlo, c c com pouca 
diflercnca da mcsina natureza da gallinlia, ou do capao, e 
produz o mcsmo succo. A fcnica 1cm a carnc mais dclicada 
quc o macho, c para sc comcrcm, devcm-sc cscolher seni- 
pre dos mais gordos ; quando passao de anno, tem-a dura, 
tcnaz, e e de dillicil digeslao. 

INos scguinlcs arligos, se ensinara os differenles modos de 
se prepararem e scrvircm com dclicadcza nas mczas de maior 
fausto. 


Peril para Gulzados, e Assados. 

Primciramenlc ha-de scr sangrado cm quanlo eslivcr 
qucntc ; no verao, lirc-sc lhc logo a Iripa sem se abrir, c 
depois de cslar pcndurado cm lugar fresco, ao mcnos vinlc 
e qualro boras, c morlificado, abra-sc, vaze-se, c cndircile- 
se com toda a limpcza ; enleze-se depois sobre uma forna- 
lha bem accza, e esfrcguc-se cm (juanlo quenle com um 
pedaco de toucinho ; depois de cnchuto e cscanhoado , a lo¬ 
se com geilo pelas co.vas, lardce-sc com toucinho meudo, 
melta-se no espelo, cobra-sc com folhas de papel rnantei- 
gado , c ponlia-sc a assar com cuidado ; cslando quaii 
assado, tire-sc-lhe o papel, e acabe-se de assar; cslando o 
lardeado bem dourado, lirc-se do espeto, c sirva-se o mais 
quenle quo ior possivcb 

Pent cm lobo para uma Enirada. 

Depois de chamuscado , e bem cscanhoado o peru, abra- 
se pelas costas, lirc-se-lhe todos os ossos ; lome-se depois 
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algmnas molcjas , figados gordos, trufas, pranclias do pre- 
zunto , corlc-se ludo cm dadinbos, c mislurem-se com lou* 
cinlio raspado , salsa, eclialota , hcrvas finas, uin dente de 
albo. pouco sal, e pirncnta ; encha-sc o pcru com esle sal- 
picao, c passc-se ludo cm rod a com agulha c barbante, 
fecliando-se dc modo fjuc fique inleiramentc redondo co- 
mo uina bola; depois enloze-sc cm manloiga dc porco, 
ponha-sc a cozer cm lima breza com pranclias dc toucinlio, 
bocados dc xilella, ccbolas, adobos, hervas finas, urn pouco 
dc caldo, c meia Canada dc \inlio branco ; cstando cozido, 
tirc-sc o barbanlc, c sirva-sc com boa esscncia, ou ravigola. 
ou mollio que rncllior parccer. 

Da mcsina forma sc podem compor capocs, frangaos, 
pcrdigolos, c lodas as aves que forem Icnras, com os mo- 
llios c ragus que mcllior convicrcm a cada uma. 

Peru cm Fricandd . 

Escanboado, c limpo um pcru novo, e com as pernas 
mctlidas por dcnlro, segundo o costume, cnlczc-sc cm unia 
fornallia accza,c csfrcguc-sc com uma pranclia dc loucinbo; 
depois do bem cnchulo, lardcc-sc com loucinbo fino, dcile- 
sc dc mollio. c ponha-sc a cozer cm caldo sem sal, com 
pranclias dc \ilella , prezunlo , ccbola cravcjada , capcllas 
dc salsa, c pranclias dc toucinlio ; depois dc bem espu* 
mado c cozido, passc-sc o caldo polo peneiro, reduza-se, 
acabe-se o verniz, como sc faz aos dos fricandos dc \ilclla, 
c ponlia-sc-llic o pcru com o lardoado para baixo ; cslando 
pegado ao loucinbo , c dc boa cor , lirc-se o barbanlc , c 
sirva-sc corn csscncia clara , passada pclo (pic fica no fun- 
do da cassarola, c sumo dc limao. 

Tambom sc pode senir corn ragu dc pepinos, ou dc clii- 
coria a bcxamcla. ou com mollio dc espinafres a crcnia, ou 
com mollio dc azeda, ou qualqucr outro. 

Peru a Breza para uma lint rad a . 

Escanboado, c limpo o pcru, cndircilc-sc com as pernns 
por dcnlro do corpo, cnlczc-sc, c lardcc-sc com loucinbo 
grosso, l cm per ado com sal, pimenlas, c bervas finas; ate- 
sc depois com barbanlc, c ponha-sc a cozer cm uma brtfza 
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bom nulrida de loucinbo, pranchas do vilella, ccbolas, rai¬ 
zes, sal, pimcnta, cravos da India, e hcrvas finas; posto a 
suar entre dois lunies, molhc-se coin caldo, c uni pouco de 
\inho branco ; estando co/ido , ponha-sc a cscorrcr, lire- 
sc-lhc o barbanle, e sirva-sc com ragu de legumes, on qual- 
quet oulro. 

Peru a Cardeal para tnna Enirada « 

Um peril, ou perua nova , morlificado de dois dias, re- 
chec-se com um pioado feilo com seus inesmos figados, 
salsa, cebolinbas, trufas, cogomclos, temperados de sal, pi- 
mcnla, loucinbo raspado, e ligado com duas gemma* de 
ovos ; ale se depois o pcru. dcixando-lhe as duas pernas 
estendidas , despcgue-sc-lhe com geilo a pelle do peito, de 
forma que nao rompa, encha se de manteiga corada coin 
cascas de camaroes pizadas , para qua fique encarnada ; 
segura a pelle na ponta das azas, ponha-se a assar no es- 
peto coberto de pranchas de loucinbo, e folhas de papcl; 
estando assado como devc ser , lire-se-lhe o papcl e o bar¬ 
banle ; sirva-se com inolho de cub de camaroes. 

Peru cm Galantina para uma Enirada, ou para Fiumbre . 

Peguc-sc cm dois ou ires perus. segundo as galalinas que 
forein necessarias, c depois de chainuscados, e escanhoa- 
dos. ahrao-se pelas coslas , desossein-sc sem se lhes romper 
a pelle, lirem-se-lhes os peilos, e o inclhor das coxas. co r- 
lando-se islo cm fdeles , e junlainente prezunto, loucinbo, 
pislaches e ovosduros, ludo cm Hides ; do rcstanle das 
carnes, junto com carnc de vilella , um bocado de louci- 
n ho, e oulro de prezunto, faz-se um pic ado cru temper ado 
de sal , pimcnta . especics, hcrvas finas , salsa, e cchalotas; 
depois de hem pieado, pizc-se cm gral de pedra, e ligue- 
se com geimnas de ovos. Peguc-sc depois nas pclles dos pc* 
rus. eslendao-se sob re um panno , e cobrao-se de pieado, 
que fique da gross lira de meio dedo, pondo-se-lhe cm cima 
os filetes da carnc do pcru, do prezunto, e os oulros, cada 
mn pot* sua ordem, ajunlem-se no comprido, como sc os 
perus eslivesscm inleiros, Cosao-se depois as pclles com 
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linlia, cobrao-se por cima com pranclias tie louclnlio. e 
coni imi bocatlo tie eslainanna cm cima tleslas, c ponliao- 
sc a co/.er cm urn atlobo tie caltlo, vinlio branco, atlubos, 
e hervas finas; cslantlo co/.itlos, tleixem-se esfriar no mes- 
mo atlobo; frios quc sejao, enchuguein-se, aparem-se muilo 
beta, e sirvao-se para pralo tie fiambre para enlratlas, ou 
sejao corlatlos cm rotlas, on inleiros, com inollio tie esscn- 
cia tie prezunlo , ou com moiho a ilespanhola tie bom 
goslo. 

Peru d Provencal para uma Entrada. 

Prcparada, c morlificada quc seja umaperua tenra, met- 
ta-sc no espelo coberla de pranchas de loucinho, e follias 
de papel, e ao mesmo tempo quc sc csliver assando , vai-se 
fazendo uni guizado dc figados gordos, molcjas dc vilella, 
(que sc passarao polo fogo cm louclnlio derrelido,) uma 
pouca do farinha dc Irigo, c molhe-se com uin quartilho de 
vinlio branco, uma pouca dc subslancia, uma capolla dc 
hervas finas, lemperado com pouco sal c pimcnla ; iemlo 
fervido, c cslando dc bom gosto, ajuntc-se-lhe uma enxova 
picada, alcaparras , a/cilonas sem caroco , acabe-sc do li- 
gar com um pouco dc cull, c sopre-se a gordura; depois, 
tirc-se a perua do espelo , ponha-se no sou pralo, c sirva-se 
ccm o scu ragu cm cima, c com sumo dc liinao. 

Do mesmo modo sc servem Capocs, FrangaoS, Perdues, 
Gallinhas , Tordos, c Trambolas. 

Perua com Hervas Finas para uma Entrada. 

Tomc-se uma perua lenra, c morlificada, dcspcguc-sc-llio 
a pcllc da carnc do ])cilo , e rcclicc-sc com um picado leilo 
dc loucinlio cru , picado c pizado cm um gral, com salsa, 
cebolinha picada, c loda a qualidadc dc hervas finas, loia* 
perado dc sal e pimcnla ; depois dc recheado o pcilo, t 1 
mcllido o mesmo picado dcnlro do corpo da perua, cnlczi*- 
sc cm uma cassarola com manlciga dc porco , e deixe-so 
esfriar; depois dc fria , c limpa, mctla-so cm um cspcli- 
nho , c alc-se a um espelo grande, coberla dc pranchas 
de toucinho, c follias de papel; ponha-se a assar corn ciu- 
dado; cslando assuda, tirc-se-lhe fora o papel e o loiicinh^; 
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sirva-sd com mollio oil ragu (lc toda a qualidadc de guar- 
liicocs. 

9 

Peru Recheado com Salduchas, e Castanhas para uma Entrada . 


Passadas as castanhas pelo fogo, para se llics poder lirar 
a pellc, e muilo bcm esburgadas , misturcm-sc assim mcs- 
mo inteiras com um picado feilo dos ligados do mcsmo 
pcru, c dc gallinhas, toucinho raspado, rnantciga , sal, pi- 
menla, ^salsa, ccbolas, hervas finas, c recheado com cllc o 
pcru, depois de morlificado, ajimlc-se-lhc algumas salchi- 
chas , ja cnlezadas , feche-se, ale-se com inn barbanle, c 
ponha-se a cnlczar cm uma cassarola com manleiga dc 
porco ; depois de assim refeilo, metta-se no espelo coberlo 
de pranchas de toucinho , c foil)as dc papel ; poslo a assar 
cm lume brando duas ou Ires boras, lire-sc do espelo, des- 
ale-sevlhe o barbanle , e sirva-se com ragu feilo de metade 
das castanhas, e bocados de salchichas cozidas em caldo, 
e ligado com uma esscncia de prezunlo , c culi. 

A 

Peru a Crema, e Assado para uma Enfrada . 


Depois de chamuscado. preparado, e direito o peru, como 
se costuma, cnlczc-sc em uma fornalha, ale-se com bar¬ 
banle , lardee-se com toucinho , e prezunlo de median* 
grossura ; depois, deile-se de molho em uma cassarola com 
meia Canada de leile quente, um bocado de manleiga, her¬ 
vas finas, coenlro secco machucado , sal, pimenla, ecebd- 
las em rodas ; estando assim marinado Ires on qualro bo¬ 
ras. mella-se no espelo coberlo de pranchds de toucinho, 
e foil las de papel; estando meio assado, iire-se-lhe o papel, 
e o loucinho, pingue-se com a sua marinada ; depois, ligue- 
sc esla com um pouco dc Jeilc, duas gemmas de ovos, 
um bocado demanteiga, farinha triga, esal; cslando ligado. 
vai-se pouco a pouco deilando por cima do peru, de iii;i* 
ncira que solire elle se forme uma codea, e que esla se fara 
dc boa cordourada ; acabada assim dc assar, lire-sc, e sirva- 
se com uma peverada ligada por baixo, ou com qualquec 
oulro molho picanle (jue pareccr. 
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Pciios dc Perils para uma Entrada. 

Tomcin-se os pciios clos perns, a cjuc ja sc liver lirado 
as coxas , e balao-sc enlrc dois pannos com a prancha da 
j'aca; lirc-se a pcllc l'ora, lardcc-sc muilo hem com lou- 
cinho mcuclo, dcilcm-sc dc mollio, e depois cnlezcin-sc cm 
agua ; ponhao-sc a cozer cobcrlos dc pranchas dc loucinho, 
c de vilclla , uina falia dc prczunlo , mna capclla de salsa, 
louro, mangericao, c uma ccbola cravejada ; cozidos que 
seiao, e o caldo reduzido, lirc-sc-lhc a gordura, c ponlia- 
se a loner ale quo chegne a ponlo dc graca ; dcilc-sc cm 
eima dos pciios, c pegado que cslcja o verniz n olios, c dc 
boa cor, lirein-sc lor a, e sinao-se com mollio de chicoria 
;i bcxamcla, ou com outro qualqucr legume que parecer; 
adverlindo porem que sc dove despogar o que fica pegado 
no fundo da cassarola, com uma golla dc caldo. 

Tainbem se podem senir com essencia clara, passada 
polo que ficou do \erniz, e sumo dc limao. 

Deve-se adverlir que nas funceoes grandcs, cm que se gas* 
iao muitos perus, servein as pelles para algumas enlradas, 
as pernas para oulras , e os peilos , que e o melhor e inais 
delicado , podem-se dillerencar por \arios modos, como: 
cortados cm falias delgadas, c bein iguaes, e depois de ma- 
viscadas, emolao-se com polpclas, assao-sc, e cobreui-se de 
pao ralado. 

Tambem se corlao cin lombinlios, mctlidos ern caixinhas 
dc papcl. 

Oulras Yezcs lazem-sc d elles uns pacsinhos como os de 
lorn bos de lebres ou de coelbos. 

Querendo-se, podein-sc lardear, corlados ao comprido. 
|mra umas enlradas chainadas Princczas. 

Tambem delies se faz picados para cquenefles, c para 
rlssolas. 

Podem-se lambein col lar cm fileles depois do assados, 

Emfnn, o diversifica-los por infmilos modos depende do 
ollicial que Irabalha ; e depois dc poslos em uma be\a- 
mela, ou em qualqucr outro inolbo, podem-se servir ciu 
pastdjnbos, loi'las, caixas, paesinbos, lileles, tkc. 
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Pci'll Asaado d Ilaiiana para uma Entrada. 

Tome-so um peru, aiimpe-se, e encha-se por denlro com 
urn picado feilo do ngadosdc galliultas; endireite-se, passe* 
se com barbante, e ponha-se a entezav ao lume em uma 
cassarola com manteiga de porco , fa das de limao, salsa , e 
mangcricao branco; entezado que seja, deixe-sc esfriar, t; 
inelta-se no espelo coberto tie pranclias de loucinlio. e pa- 
pel ; ponha-se a assar. Dcpois, pegue-se em uma pouca 
de salsa, cebaHnhas, eslragao , ortela, e enteze-se tudo em 
agua quente; esprema-se dcpois muito bem, pique-se !udo 
bem meudo, deitc-se o fine lor necessario em uma eassa- 
rola cbm quatro gemmas de ovos , ineio copo tie \iniio 
branco, um pouco tie azole bom, um par tie enxovas, um 
par de rccambolas (cerla qualidade de allios), tudo bem pi¬ 
cado, sal , piinenia, uni pouco de cull, c ponha-se ao lume 
com duas 1 alias de limao sem casca, e niechu-se scinpre de 
rod a com uma collier tie pao, liavendo cuidado para que 
se nao corLe ; estaudo ligado, c de bom goslo, e assado 
o peril, tire-sc-lhe o papel, c o loucinlio , ponha-se , c con- 
cerle-se no seu prato com o mollio referido por dm a. e 
sirya-se quenle. 

f’erw Assado com Preztmto. 

Tome-se um peru lenro, enteze-se, e lardee-so dcpois 

tie prezuiito cortado muilo meudo, como o loucinlio, l< i n- 

tlo o cuidado tie o cortar ao comprido ; depois de bem 

laidcado , metla—se no espelo bem coberlo dc pranclias 

de loucinlio , e de folbas tie papel; estando assado . sirva- 

se com essencia elara de prezunto, echalota, e sumo dc 
limao* 

Peru d Moniviovency . 

cy 

1 oguc-sc cm uni peru tenro, e estando escanboado, abra* 
se pdas costas, tire-se-lhe a carcassa ale ao cropiao, e os 
ossos grandcs do peilo, metla-se-lhe as peruas para denlro, 
eneba-se com uma prancha-de loucinlio, e umas folbas de 
pape ; lornc-se a unir pelas coslas, como se estivesse in- 
1 U1 °.’ t d°' se » e ponlia-se a eniezar em manteiga tie porco; 
mi>Lis de enlczado, lardee-se de loucinlio meudo, e aca- 
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bado islo, lirc-sc-lhc o papel, co loucinho quc irm denlro, 
rechee-se com urn bom picado , c iflrn ragu de passarinhos, 
ou dc molejas dc vilella 5 -Inifas, c morillias no meio ; re- 
cheado quc seja, cosa-sc com harhanlc, passe-se com umas 
brocas, e ponha-se a assar no espelo, cobcrio dc lollias dc 
papel; assado quc seja, c dc boa cor, sirva-sc com csscncia 
clara dc bom goslo , c sumo dc limao. 

Peru a Princeza para inna Entracla. 

Prcparado, e cscanhoado o pern, coiie-se pelo meio, 
ha la-sc onlre- dois pannos, lire-se-lhe os ossos maiorcs, c 
ponha-se a cozcr cm uma breza bcm nulrida ; dcpois dc 
cozido, e frio, aparc-sc, col>ra-sc dc pao ralado fino,, como 
sc cosluma, e lVija-sc cm manleiga dc porco ; cslando IVilo, 
e corado, sirva-sc qucnlc corn molho dc rcmolada , fcilo 
com cnchovas, alcaparras , salsa, c oulros condimcnlos, 
como sc diz no ailigo Molhos. 

Tambem , cm lugar do IVilo, sc podc assar nas grcllias, 
c serxirse com o mesmo molho, ou com oulro qualqucr 
molho picanlc. 

Do mesmo modo sc servcm Capoes, Gallinhas, Frangaos, 
Palos, ou qualqucr oulra caca. 

Alcrocs de Peru de vavios modos . 

Kao obslanlc de ler moslrado os melhorcs modos dc se 
concerlarem as azas dos perus, sc indica oulras formas dc 
sc guiarem, c podcrem servir nas melhorcs mezas; como 
as acima dilas, deiladas dc molho, e enlezadas, ponhao-sc 
a cozcr cm uma breza branca bem nulrida, e cozidas que 
sejao, serxidas com ragu dc crxrlhas bcm acabado, e dc bom 
goslo. 

Tambem sepodem servir com ragu de oslras c camaroes, 
ou com molho a Espanhola ou a llaliana, ou tambem cm 
terrinas. 

Finalmenlc , o official quc trabalha pddc-sc servir del- 
las segumlo o pod ire in as cireonslancias, c as occasiocs. 

Alcrocs dc Peril rcchcados para Entrada. 

Para islo neccssita-sc dc mis moldcs dc cobrc, quc iiiii- 
tern as azas dos perus. eujos moldcs sc guarneccrao por 
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dentro com as polios dos perils, gallinbas. on frangaos, a 
quo se livercm lirado os poilos, o sobre cslas um picado a 
croma , acabando do cnclicr as formas com mis filolos do 
capoos ou do gallinlias assadas, poslas cm uma bexamela lb 
gada, c do bom goslo , por cima dislo uma camada do pi¬ 
cado , quo se poz por baixo , o cobrao-se com o reslo das 
polios, soldadas coni ovos, c por cima do ludo uma pran- 
cha do loucinbo; isio assim feilo, metlao-se a cozer no 
for no, ou cm liuno brando por tempo do uma bora ; tirem- 
so fora, cscorra-se-lbes a gordura, \olle-sc as formas com gei- 
to sobre o sou pralo, o sir\ao-se com mollio de bom goslo, 
scgundo partner. * 

Eslas mesmas azas do peril vecbeadas, em lugar dos fi- 
lelos do caea a bexamela, podem-se variar com differentes 
ragiis. scndo osles bom acabados, c do bom goslo. 

Empadas de Peril sent Ossos. 

Faca-sc um peril sem osso da mcsma mancira qnc gal- 
linlia sem osso , lardeando-o muilo bom com lardos de 
loucinbo salpimenlado ; amassom logo uma quarla de fa- 
rinba de Irigo , fazondo a massa bom tenra, ponbao n’olla 
o peril, salpimenlando-o por lora, focbom a empada muilo 
bom, ponbao-so cm uma ponla os pcs do peril, o em oulra 
a cabeca com bico, para quc paroca vivo, o dopois do cozi- 
da a empada em lume brando, martde-se a meza. 

Tambem se faz do Gallinlias, Frangaos, e Pombos. 

Dcsle modo so fazom Empadas do Poilo do Vitella rc- 
cboado. 

Peril Salchichado. 

bm peril, dopois do limpo , e doponado, moe-se com o 
pao da massa, e enteza-sc 11 a olba, ou em agua e sal, e lar- 
doando-sc primoiro com lardos do loucinbo grosso salpi- 
mentados, se melle em uma panella , com loucinbo pica¬ 
do, sois macas azedas ^ lodos os adobos inloiros, e pizados, 
(oxceplo acalrao,) um golpe do vinbo , pouco \inagre, e 
um quarlilbo de agua ; logo barrando-se a panella , para 
quc nao saia balo, mclle-se no forno Ires boras, ou pdem- 
so en^ um roscaldo ao rodor do lume qualro boras , tondo- 
so cuidado do ir \irando a panella ; lanlo ciue osta fcilo 3 
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poein-sc em nm prato sobrc falias, com sumo de limao por 
cima, ou agraco, liavendo-o. 

Desle modo sc fazcm Coellios, Lebrcs, Vilella, e Lombo. 


Peru com Salsa Real . 

Assado um pern no forno em uma frigidcira com um 
bocado dc manleiga, adobos, um denle dc allio, um golpc 
de vinagre, e outro de agua, se coara o mollio em uma 
iigella de fogo, em a qual se porao a cozcr seis quartos de 
marmelo, c cjualro de camoezes, c o lemperarao com vi¬ 
nagre, e lodos os adobos, de sorle que fique picante. Feilo 
o peru em pedacos, se pora em um pralo sobre falias, por 
cima deilar-llie-hao o mollio, com os quartos dc frula , c 
limao; assim vai a meza. 


Peril, Pato , ou Gallinha Morisca. 

Tomarao um peru, e o afogarao em quartos cm um ar- 
ralel dc loucinlio ; afogado, o bolarao em uma frigidcira 
sobre falias com o mesmo loucinlio ; lerao feilo fora um 
mollio de carne de carneiro , com ineia duzia de nozes pi- 
zadas , e um pouco de muslarda, feilo com uma falia dc 
pao de rala ; em fervendo esle mollio, o lemperarao com 
todos os adobos , e o bolarao por cima dos quartos do 
peru, poslos na frigidcira; assim a corarao , c mandarao 
a meza. 


D iff event es modos de comnor os Perns V elhos. 

Ordinariamente os perus vellios scrvcni para pratos dc 
fiambre, depois de ser cozidos em um adobo. 

Scrvem para empadas, e iambem para differcnles cnlra- 
das, depois de cozidos cm uma breza. 

Para se servirem cozidos em adobo, deve-se, (depois do 
peru morlo, e morlificado durante Ires ou qualro dins,) 
vazar com deslreza, metler-llie as pernas para denlro, cn- 
lezar-sc sobre as brazas, e depois de bem limpo, lardcar-sc 
com loucinlio grosso , lemperddo de sal, pimenta, salsa, 
allio, e eclialota, ludo bem picado ; cobra-sc com pranchas 
dc loucinlio, ate-se com barbanle, e ponlia-se a cozer cm 
uma panella, ou eslufadeira do seu tamanho, com caldo, 
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vinlio branco , raizes , cebolas cravejadas , urna capella de 
Jicrvas finas, lempcrado dc sale pimcnla inleira, e deixc- 
sc ferver cinco on scis boras; cozida quc scja, deixe-se es- 
friar no mesmo adobo, e depois de frio , lirc-se fora , 
mcllao denlro do corpo do peru o caldo em que se cozco, 
que ha dc estar gelado, e cobrao o peru de manleiga de 
porco com varios debuxos, ponliao-no no seu pralo, com 
guardanapo dobrado por baixo, e sirvao-no. 

Tambem se pdde guarnecer com rodas de lciloa em ga¬ 
la lina; rodas de paio, dc lingoas dc fumo, e oulras como 
sc cosluma. 

Adcns Ordinarias on Extraordinarias. 

Assando-sc uma ave brava , ou mansa, se ira lomando o 
pingo ale eslar mcia assada, no qual pingo se deilara um 
golpc de vinlio branco, e lancando-se em uma ligella de 
logo , se pora a afogar n ella a ave inleira com duas oncas 
de manleiga, um marmclo em quarlos aparlados, e lodos 
os adobos ; como eslivcr cozida, a porao no pralo sobre 
falias losladas com o molho, quarlos de marmclo, e limao 
por cima. 

Adc dc Marquim. 

Depois dc uma adc eslivcr mcia assada , e mui bem sal- 
pimenlada , llie mcllerao por denlro lascas de prczunlo, 
lombo , ou loucinlio , lambern salpimcnladas ; logo, un- 
iando a adc muilo bem de manleiga, llie porao por cima 
umas folhinlias, (que liao dc scr feilas de massa lenra muilo 
fina,) c a embrulharao cm papcl unlado em manleiga, e 
lomarao ao lume, e acabarao dc assar ; depois dc assada, 
lirando-lhe o papcl, e pondo-se no pralo, a mandarao a 
meza. 

Podcrao lambern, se quizerern, fazer-lhe uma coslrada 
dc ovos, c assucar, ou pao ralado. 

Dcsle modo se fazem Pombos, Frangaos, Marrccas, Pa¬ 
los, ou Pombos de qualquer casla dc carne. 

Ante Pato dc Dcscaidas . 

Alogarao muilo bem os figados das gallinhas com uma 
posla de loucinlio, e clieiros; temperem-nos com lodos os 
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adobos, ponhao-se sobrc la lias, e com talhadas, c sumo de 
limao por cima, mandem-sc a meza. 


Caprotada dc Pato. 

Dcpois de palo assado, e feilo cm pedacos, se assenta um 
pralo, on frigidcira sobrc fa lias, logo Hie deilarao por cima 
duas colheres de caklo gordo, cokrindo-sc o pralo com um 
quarto dc queijo do Alem-Tejo ralado, misturado com salsa 
picada , e molliarao com oulra collier de caldo por cima. 
Feilo islo, o porao a aboborar ein umas brezas , e depois 
de enchulo, o mandarao a meza. 

Patos Dour ados . 


Um palo parlido em quartos, depois de bcm cozido, o 
afogarao em toucinho clerrelido ; afogado que seja , de 
sorle quc fiquem os quaiios inleiros, os passarao por ovos 
batidos; logo assentando-os cm sopa dc nala sem assucar, 
os mandarao corar. 

N. B. O lempero desle pralo e geral para qualquer casla 
de carne , e ainda de peixe. 

Patos de Pcverada. 


Em quanto se assar um pato, se ira lomando o pingo, c 
deilando-se neste pingo um golpe de vinlio branco, inn 
denle de allio, noz moscada, pimenla, unxa lollia de louro, 
o porao a ferver; logo pizara um figado de palo meio as¬ 
sado, e desfeilo com um pouco de mollio , o deilarao no 
que esta fcrvendo ; pondo o pralo sobre falias losladas, c 
o molho por cima, o mandarao a meza. 

Pato com Molho. 


Porao em uma ligella um pouco de vinagre dcslempera- 
do debaixo de pato, que se ha de eslar assando, para (jue 
nella tome pingo, no qual deilarao uma pequena de man- 
ieiga, pimenla pizada, e algum acafrao, c havendo uvas ina- 
du ras, llie csprcmcrao o caivo ; logo que eslivcr assado o 

f ialo, o corarao, e llie darao uma fcrvura na ligella do mo- 
ho; quando o quizerem mandar a meza, o deilarao com 
o molho no pralo sobre l’alias de pao. 

IN. B. Para oulros pralos dilVercules, vide o Indice. 
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Dos PoMBOS. 


I la varias qualidadcs dc pomhos , mas roduzir-se-hao a 
duas classes geraes, quo sao : pomhos bravos, e mansos ; 
nns c outros para se comcrcm assados dcvem ser novos, 
tenros, e gordos; e tambcm scrvcm para dilTcrcntes guizados. 
Os pomhos velhos, dcpois dc cozidos cm brcza, scrvcm 
,r muilas lormas, c para varias cnLradas com suas guar- 


por mu iias lormas, c p 
iiicocs diJTerenles, como sc segue. 


Pomhos Vethos cm Brcza . 

Limpos , c entezados os pomhos, lardeein-sc com iouci- 
nho grosso, ponhao-se a cozer cm uina brcza com pran- 
chas dc vilclla, ou dc vacca, raizes, cobola cravcjada, urna 
capella dc licrvas finas, tudo temperado com sal, e pimcnla, 
c todos cobcrtos com oulras pranchas de toucinlio, de vi¬ 
le 11a ou dc vacca, c ponhao-se a assar entre dois logos ; dc¬ 
pois, deile se-lhes uina collier de caldo, c uin quariillio dc 
viiilio branco , c\cixem-sc l'erver pouco e pouco ; cstando 
cozidos, sirvao-sc com os molhos, c as guarnicocs dos legu¬ 
mes cjue melhor pareccr , como e : couves lombardas ,. 
ceholinhas inteiras, nahos, c ervilhas. 

Tambcm se podem servir para terrinas e empadas. 


Pomhos Novos . 

Os pomhos novos , limpos e cnlezados, coberlos com 
pranchas de Loucinho, servem para prato dc assado, e para 
varias cnlradas, leitos no espeto. Dcpois dc chamuscados, c 
vasados, picao-se os hgados com um pouco de loucinho, 
temperado dc pouco sal, pimcnla, salsa , c echalolas ; re— 
cheados com eslc picado , coberlos com uma prancha dc 
loucinho, e lolhas de papel, poem-se a assar ; cslando assado& 
senem-sc com os molhos e as guarnicocs dillercnles, como 
sao as seguinlcs: 

Molho dc Echalola. Molho de Ovinhos. 

- de Kavigola. - a Ilaliana. ^ 

- a Ingleza. - de Funcho. 

As guarnicocs sao : 

D a 

De ponlas de Espargos. De Morilhas. 

De Ervilhas. De Trufas. 

Dc Taliosde Cardos. De Mosseroes. 
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Pombos Assados nas Grelhas. 

Tornem quatro pombos novos, cle casta grande, c gor- 
dos ; clepois do limpos, chamuscados. e as pernas para den- 
tro, abrao-se pclas costas, on pclo pcilo, balao-se entre clois 
pannos com a praneba da culclla, lemperem-sc de sal, pi- 
mcnla, salsa, ccbolinlia picada, azebebom, follias dc louro, 
mangericao , c deixem-se cslar assim duas ou Ires boras, 
para tomarem goslo ; polverizem-se dc miolo dc pao ralado 
Cno, c ponbao-se a assar sobre as grelhas, pingando-se 
com a sua marinada ; cstando assados , c dc boa cor sirvao- 
sc com rnolbo dcccbalota, ou com molbo picantc. 

Pombinhos cm Compota de Ervilhas. 

Cinco ou seis pombinhos depois dc limpos, dircitos, e cn- 
tozados, passem-sc pclo logo cm uma cassarola, dcilem-se 
dois arraleis dc ervilhas verdcs , c uin pouco de caldo ; de¬ 
pois de cozido, e dc bom goslo , ligucm-sc cm o\os c lcite, 
c sirvao-sc quentes. 

Tambem depois dc cozidos os pombinhos entre pran- 
clias de toucinbo, c bem brancos, sirvao-sc cm uma bexa- 
mcla, ligados com gemmas de o\os. 

Pombinhos de Fricandd . 

Preparados os pombos, chamuscados, com as pernas 
mettidas para dentro , acbalao-sc cnlre»dois pannos com a 
praneba da culclla, e depois dc cmborcados, cnlczados, liin- 
pos, c cscanhoados, lardeao-sc com loucinbo lino, c lanca- 
dos uni pouco dc tempo cm agua fria, torncin-sc a entezar 
cm agua qucnle, c ponbao-se depois a cozer cnlrc pranchas 
dc toucinbo, uma praneba de prezunlo, uma capella de 
salsa, louro, mangoricao, cebola cravcjada, e um pouco dc 
caldo ; dcixem-sc ferver pouco e pouco ; cstando cozidos, 
tirem-sc fora , passc-sc o caldo pelo penciro , lire-se-lhe a 
gordnra, ajunte-se cm uma giaca de vilclla ; depois de rc- 
duzido, c dc boa cor, giaccm-sc os pombos, c sirvao-sc 
com o mollio ou guarnicao de legumes que parcccr. 

Popetoes de Pombos . 

Pcgue-se cm uma pouca dc carnc dc vilclla, gordnra dc 
vacca, e toucinbo ; lemperado tudo com pouco sal, pimen* 
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ia, salsa, cclialola picada, aclobos, eliervas finas, piquc-sc 
ludo muilo hem; pizc-sc cm urn gral corn um miolo de pao 
ensopado cm Idle, quatro gcmmas dc o\os, uni hocadinlio 
dc noz moscada ralada ; cslando ludo bem plcado , guar— 
neca-se uma popelcira com pranclias dc toucinlio como 
por baixo, c metla-se a cozcr no lorno ; cslando promplo, 
\ire-sc sobrc o seu pralo, tircnvse*llic as pranclias dc tou¬ 
cinlio, c todaa gordura, sirva-sc com mollio dc csscncia, e 
um pouco dc cub para uma enlrada. 

Assim mcsmo sc fazem, c servcm popctocs dc Pcrdigo- 
ios, dc Frangaos, Codornizcs, Rolas, Tordos, .e outros pas- 
sarinlios. 

Das Empadas, Tortas, b Timbales. 

Fazem-se empadas de muitas formas, lanto dc peixe . co- 
nio de carnc, c umas servcm para entradas, oulras para 
enlremeio. 

Empada de Pombos « 

Dcpcne-sc cm agua qucnlc os pombos necessarios „ va- 
zcm-sc, concerlcm-sc com os pcs mettidos denlro do corpo, 
cnlczem-so, alimpcm-sc, cscanliocm-sc, e relogucm-se cm 
toucinlio derrelielo com Irufas, ^alsa, c cebolinlia picada ; 
lempcrem-sc dc sal c pimcnla, deixcm-sc cslViar, c no cn- 
tanto , guarneca-sc o fundo da caixa da empada com um 
picado dc vilella ; ponhao-sc os pombos cm cima com uma 
ccbola cravcjada, uma capclla dc saJsa, c licrvas finas; co- 
brao-sc com o mcsmo picado. manlciga , c pranclias de 
toucinlio ; cobra-se com a sua lampa , acabc-sc como as 
preccdcnlcs ; cslando cozido, tire-sc a capclla, a ccbola, 
c as pranclias, escorra-se a gordura, c sirva-sc com cub de 
prezunlo, c dc vilella, c sumo dc limao. 

As empadas de Palos, Frangaos, Tordos, Codornizcs, 
Rolas, c oulras aves dcsle gcncro, sc fazem do mcsmo 
modo. 


Timbales de Fj'angaos, e Pombos . 

Untadodc manlciga um timbale, ou uma cassarola, guar- 
ncca-sc dc massa lenra, ou folhado grosso, ponlia-sc no 
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fundo c por loda a rod a urn picado a c re in a , mella-se-lhc 
denlro os l'rangaos, ou pombos l'eilos com inolho branco, 
ou corn cub pardo, guarnecidos dc Irulas , rnolcjas, fins 
d alcaxolras, ludoligado, c dc bom goslo ; deixe-se esfriar, 
c depots de lrio, cobra .se corn a sua lampa do inassa, c 
metla-se no iorno a cozer; eslando cozido , abra-se, dcile- 
se-lhe denlro molbo dc csscncia, ou qualqucr oulro que 
parecer, c sirva-se cpienlc. 

Pombos Assados nas Grelhas. • 

Tomem-se qualro pombos .novos dc casla grande, c gor- 
dos, depois de limpos, cbarnuscados, c as pernas para den- 
tro, abrao se pclas coslas, ou pclo pcilo, balao-se enlre dois 
pannos corn a praneba da culclla , leinperern-se de sal, pi- 
menla, salsa, cebolinba picada, azeile born, lolbas de louro, 
e mangericao ; dci.xem-se eslar assim duas ou Ires boras, 
para lorn a re in goslo ; polverizcm-se dc rnlolo dc pao ralado 
lino, c ponbao-se a assar sobre as grclbas, pingando-sc com 
a sua marinada; eslando assados, e dc boa cor, sirvao-se 
corn molbo dc ccbalola, ou com molbo picanlc. 


Fricassc dc Pombos feilo com Sangue. 

Tomem-se cinco ou scls pombinbos, guarde-sc-lbe o san¬ 
gue, rnccbcndo-se ale esfriar, para que sc nao coalbc ; cn- 
drrcilcm-se os pombos da mesma forma que os dc coinpo- 
ta, e depois dc passados pclo lurne cm uma cassarola com 
loucinbo derrelklo, sal, pimenla , uma latia dc prczunlo, 
uma capella dc salsa , c uma ccbola cravejada, rnolbem-se 
corn subslancia, e liguem-se com urn pouco dc cull de vi- 
lella; eslando cozidos , soprc-se-lbcs a gordura , passc-se o 
sangue pelo penerro , c dcilc-se no lricasse , lendo cuidado 
que nao lerva ; eslando ligado, e dc bom goslo, concerlem- 
se no seu pralo, e sirvao-se (pienles para enlrada. 


Pombinkos cm Conchas com Queijo Parmezao. 

Tomcm-sc seis pombinbos, c depois dc preparados e di¬ 
rer los, deilem-se cm uma cassarola com manleiga lresca, 
rnolcja, Irulas, e prczunlo ; ludo corlado cm dadinhos, 
passe-se pclo fogo; molbcm-sc depois com subslancia, o 
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liguem-se coin um pouco de cull; estando cozido , e redu- 
xido o molho, deite-se um pouco do cpieijo Parrnezao ra- 
]ado no (undo da concha, ponha-se-lhe cm cima o pombo 
com a sua guarnicao , com pouco molho , e cpieijo ralado 
por cima ; estando assim acabados, mettao-se a corar no 
forno, e sirvao-se cpienles. 

Os pomhos cm conchas podem scrvir-sc por differentes 
modos; urnasconchas poderao servir-se com molho branco, 
outras com cull de camaroes, oulras com sossa a Espanho- 
la, outras com sangue, e oulras com ostras ; emfim, podem- 
se dilTerencar por infinitos modos, segundo melhor pare- 
cer a cada um faze-los. 

Pombos cm Sot para Enivada . 

Pegue-sc cm cinco ou seis pombinhos, e depois de vaza- 
dos, escanhoados, e bein limpos, deixando-se-lhcs as azas, 
pes,cabccas, recheem-se com um picado a crema, eponhao- 
se a cozer entre pranchas de loucinho, e hcrvas finas; ino- 
lhados com meia Canada de leile de \ acca ja fervido, tem- 
perein-se com sal, pimenta inteira, cravo, um pouco de 
coentro secco, e dei\.em-sc ferver pouco e pouco, tendo o 
cuidado de os nao dei.var cozer muito; estando cozidos, 
faca-se um polme com farinha, \inho branco , um boca- 
dinho de manfeiga clarificada , duas claras de ovos batidos 
de nevada, molhe-sc nelle os pombos, c frijao-se cm man- 
teiga de porco; eslando fritos , e com boa cor, sirvao-se 
guarnecidos com salsa frita. 

Pombos Doirados. 

Logo epic estiverem limpos os pombos, abrindo-se pelas 
coslas, lhes metterao prezunlo, e descaidas, cortado tudo 
do tamanho de dados; feito isto, tornarao a ajuslar os 
pombos , e assentando-os cm uina frigideira , lhes deitarao 
uma collier de caldo da panella ; ponha-se ao lume a cozer 
devagar, juntamentc com a tampa de brazas por cima, e 
sendo cozidos, se unlarao por cima com uma gemma dc 
ovos; poein-se sobre sopa doirada, e -assim se mandao 
a meza. 

A. 13. Destc modo se fazem Rolas, e Frangaos. 

' V—/ 
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Pombos de D . Fernando. 

Depoisdc assados os pombos, se afogara um poqueno de 
loucinho com uina pouca dc manleiga, lodas as especies, 
olieiros, vinho branco, um golpe de vinagre, agraco inloiro, 
se o Louver, e quando nao, sumo de limao, para que fique 
appcliloso; eslanclo temperado, ponhao se os pombos sobre 
latias de pao , e lancc-sc por cima o mollio ; assim vai 
a meza. 

Pombos de Salsa Negra. 

Uns pombos novos, moio frilos, cm loucinho dcrrclklo, 
lirando-se fora os pombos; cm o mesmo loucinho frigirao 
uma ptqucna ccbola , c salsa picada ; cslando frila, a lan- 
carao cm uma ligclla, com uma pcquona de salsa lVila, lo- 
dos os adobos prclos, um golpc de vinlio branco, oulro dc 
vinagre; pondo os pombos por cima , acabarao deco7.c-los 
ncslc mollio, o qual sc fara mais grosso com uma pcquona 
de farinha triga bcm parda; e pocm-sc sobre falias, e assim 
vai a meza. 

\. ]3. Desle modo se fazem Frangaos. 

Pombos lleclicados. 

Dcpois de aberlos os pombos pelas costas, peilos e pcr- 
nas , se recliearao com carneiro mui bcm picado e lempe- 
rado convenienlemenle; logo os cozerao com lume bran- 
do cm uma ligclla baiva , que ha de eslar com caldo fer- 
vendo; lemperao-se com lodas as especies, c coalbao-se, 
para que fique o caldo grosso nos pralos com gemmas de 
ovos, poem-se sobre falias com sumo de limao, e canela 
por cima. 

Assim se recheao Frangaos, Poiliuho de Carneiro, Cabc- 
cinlia de Cabrilo. 


Pombos Enrcdados. 

Entalarao dois pombos inleiros em loucinho, e tempe- 
rados com adobos se irao assando, mellidos no espelo ; 
quando esliverem corados, cobrirao cada um por si com 
um pequcno de folhado Porlugucz ; logo cmbrulhaudo os 
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cm uina follia tie papel, e alantlo-os com urn cordel, se irao 
assantlo outra vez no espelo ate se cozer a massa ; lire-se- 
lhe o papel, e quenles mandem-se a ineza. 

Deslc inodo se faz qualquer carne. 


Pombos Turcos. 

I)ois pombos depois de liinpos , os parlirao cm melades, 
e afogarao cm meio arralel dc loucinho, e um quarlilho de 
oaldo , on agua quenle ; eslando meio cozidos ,'se lempe 
rara com lodos os adobos; depois, se lirarao fora do cal- 
do , e se norao cm um pralo sobrc falias de pao de 16, 
inolbadas cm meia Canada de leile, que ha de eslar cozendo 
com scis gemmas de ovos, e uma pouca de farinba de Irigo, 
ale que fique grosso ; enlrclanlo que islo se faz, se porao 
a cozer dois cardos parlidos cm pequenos, e scndo meio 
cozidos , se tirarao da primeira agua , e se acabarao de co¬ 
zer no caldo, que ficou dos pombos, e junlamenle se tein- 
perarao com lodos os adobos; logo se comporao os pom¬ 
bos no pralo, cncamando-os com cardo, e lbes deilarao por 
ciina leile cozido ; corao-se no fo rno com lame por baixo, 
o por cima , e corados mandao-se a meza. 


Pombos a Delfina. 

Devcm os pomhinlios ler ainda penugcm, e depois de 
sangrados, cscanhoados, e limpos, emborcao-se com os pcs 
por dentro do corpo , enlezao-se cm agua cjucnle , cozem-se 
depois enlrc prnnchas de loucinho , duas rodas dc limao 
sem casca, e uma capella de salsa; eslando cozidos, scr- 
\im-se lodos guarnecidos de molcjas de vitella , lardeadas 
de loucinho f!no, e giacados com o lricando, com o mollio 
de essencia, e sumo dc limao. 

Oulras vezes scrvem-se com mollio a Rainha, culi verde, 
cull de camaroes, ou qualquer oulro. 

Torta de Pombos clSata . 

Picada a carne de qualro pombos assados, inisturc-se 
com seis ligellas de nala, doze gemmas de ovos, meio ar- 
ralcl de assucar, cravo e cancla ; logo fafa-se a lorla, lo- 
mando a massa com agua e sal , sovando-a muito hem. 
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fazendo o folhado France/, on o que quizerem ; lavracla 
que seja muito bom, cozao-a cm lumc brando com o picado. 
c mistura dentro-, e inande-se a meza. 


Das Rolas. Codoumzes, e Tonnos. 

Eslas aves sao da espccie do pombo, porem muilo niais 
delicadas, quandosao novas, sovadas, e gordas, sao delicio- 
sas; servem para pralos do assados, ordinariainenlc ; para 
islo, depois do depenadas, vazadas, e entezadas, meltem-se 
cm um espelinho, coberlas com uma follia do parra, e pran- 
chas de toucinho , amarrao-se a outro espeto, eassao-se; 
estando dc boa cor, servem'se com liinao, on laranja azeda. 

Lmas , e outras sao de arribacao. 

llolas e Codornizcs com Louro , 


Depois de chamuscadas, e vazadas, recheem-se com um 
picado feilo com os sens mesmos iigados, loucmho raspado^ 
salsa, cebolinha picada, duas genunas de ovos. e lemperado 
com sal e pinionta ; depois de recheadas*, inellao-se em um 
espelinho coberlas com pranchas de loucinho , e folhas dc 
papel ; estando assadas, servem-se com cull de prezunlo, c 
seis folhas de louro fervidas primeiro em agua com sumo 
de laranja azeda. 

Tambem sc podcin abrir pelas costas, e passando-as polo 
fogo em uma cassarola com toucinho derretido , sal, pi- 
menla, salsa, e cebolinha pizada ; depois de assim refoga- 
das, lirao-se , cobrem-se de pao ralado fino , assao-se nas 
grelhas por ainbas asbandas, e servem-se com molho dc 
echalotas, e sumo de laranjas, ou de liinao. 


llolas, e Codornizcs a Italian a • 

Depois de limpas as rolas, ou codornizcs, abrao-se pelas 
costas , marinem-se em azeile bom, folhas dc louro, man- 
gericao inleiro , algumas fatias de prezunlo, corlado bem 
delgado, e bem quadratic), sumo de limao, sal, e pimenta ; 
um quarto de bora antes de servir-se, passao-se pelo lumc 
em uma cassarola com a mesma marinada; depois de assim 
passadas, tirein-se fora , conccrlcm-sc no sen prato , deite- 
se na cassarola um dente de allio, uma gota de vinho bjaneo, 


AYES. 


149 

substancia , e urn pouco dc culi ; reduza-se, e estando de 
bom gosto, passc-se pclo peneiro, deite-se por cima dos 
codornizes on rblas, e sirva-se com sumo dc limao. 

Kolas c Codornizes com Prczunto. 

Tomern-se as rblas, ou codornizes que forcrn nccessarias, 
eque sejao gordas; depois de limpadas, cntczadas, e prepa- 
radas, assem-se cm espelo cobcrlo depranchas de toucinho, 
e folhas de papel; estando assadas, poem-se a assar mcia du- 
zia de fatias de prczunto com manteiga, que nao seja sal- 
gada, e de boa qualidadc; corado o prczunto dc ambos os 
lados, tiie-se fora, deile-se no que bear no fundo da cassa- 
rola dois dentes de alho machucados, uma folha de louro, 
urna gota de vinagre, uma gola de \inho branco, e urn pouco 
de cub; tempere-sc com pirnenla, e sal, sc precizar delle ; 
deixc-sc fewer urn pouco, passc-se pelo peneiro, deite-se 
por cima das rblas , ou codornizes , e sir\a-se. 

Tordos Guizados. 

Tome-se uma duzia de tordos, depcncm-sc, charnus- 
quem-se, endireitem-se , metlendo-se-lhcs as pernas de!i- 
tro do corpo, esfreguern-se com toucinho derretido, pol- 
\erizem-se depois corn farinha de trigo cm uma cassarola 
corn vinlio branco, sal, pirnenla, uma capella corn cebo- 
linba, benas finas, e dois cra\os da India ; ponha-se a fer- 
\er pouco e pouco; estando cozidos, e ligados, corn uma 
pouca de essencia , sirvao-sc corn sumo de limao. 

Tarnbern se senern com azeitonas. 

Kolas ylssadasnas Grcihas com llervas Finas. 

Limpas muilo bem as rblas , e as pernas rnettidas dentro 
do corpo, abrao-se pelas costas, balao-se com a prauclra da 
cutella , passem-se cm uma cassarola por urn instante pelo 
logo com azeite e bom toucinho derrelido, e toda a quali- 
dade de hervas finas, sal. e pirnenla; deixern-se esfriar, e 
depois de frias cobrao-se de pao ralado lino, pingueni-se 
oom o que flea na cassarola, ponhao-se a assar nas grelhas, 
e depois de ass ad as, sirvao-sc com sbssa de echalota, e surno 
de limao. 
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llolas cm Cassarola para umaEntrada. 

Limpas . c as pernas para deutro , abrao-se, nao niuito- 
pelas coslas, o rcchecm-se com um picado de figados do 
gallinha gordos ; dcpois, cobrao o fundo de urn a cassarola 
de pranclias de prezunlo , tcmperado coino so coslmna, 
mctlao-sc denlro, c cobrao-sc corn outras pranclias, ccmo 
as rpie sc puzorAo por bai\o , mclla-sc a suar cm lume 
brando por cspaco de duas boras; estando assim cozidas, 
lircin-se fora, dcilcm na mcsma cassarola uma I^ot a de 
caldo , ponha-se a fencr nrn inslanlc, passe-se dcpois pclo 
pcnciro, soprc-se-lbc a gordura, e roduza-se ; eslando rcdu- 
zido mellao-liie denlro as rdlas, com os pcifos fnara baho; 
scndo de boa cor, concorlom-nas no sen pralo . dcilcm dc¬ 
pois uma pouen de cssencia no que dear no fundo da cas¬ 
sarola, dcilom-no dcpois por cima das rdlas, e sirvao-se 
com sumo de limao. 

llolas com Hcpolho para tuna Enlrada . 

Knlczc-sc nrn repolho cm agua fpienie, espreina-se inui 
bem, c ponlia-se a cozer cm uma cassarola bem eslanbada, 
com run bocado de toucinho magro tambem cngrolado ; 
uma-duzia de rdlas bem limpas, entezadas cm toucinho 
derretido ; dcilem-llies um pouco de caldo, c um poucodo 
1‘undo da breza, uma capclia, e uma cebdla cravejada ; cs- 
lando tndo cozido, escorra-sc a gordura, amimcm-se no 
sen prato, e sirvao-se com csscncia do prezunto de hour 
goslo por cima. 

Da mcsma sorte se podem servir : Adens , Pcrdizcs, 
] ) oml)OS, e toda a qualidadc do caca, por mais vellia e 
dura que seja. 

Holds cm Gratcm para uma Entrada. 

Dcpenadas, limpas, e empernadas, abrao-sc algumacoi. a 
pelas cos:as, e cnciiao-se com urn picado de (igados gor¬ 
dos, cm que deve dominar o fiolbo, on funcho; ponhao- 
se a cozer cm uma boa breza sccea ; dcpois cstendao no 
fundo do pralo que ha de servir, um pouco do mcsnio pi¬ 
cado . e ponba-sc sebre lurae bra:u\o; eslando pegado, c : 
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cori a-'C-llic a gordnra, concer'cm-se cm cima as rolas, com 
sbssa a Hespanbolu por cima. 

Do m tv mo raodo sfe preparao : j'ombos, Francos, Co- 
cLiciios, Coslellas de \itella, &c. 

i - ^ m 

Das Perdizes* 

iia livs casfas de perdizes, vermelhas, cinzentas* e bran- 
cas; eslas so se achao nos monies Alnes, e Pyrenees : tem 

X 1 mf 7 

os pes calcados como as da? Fibres, sao cobertas de pen* 
nnn lirancas como jaspe , cxceplo as do pescoco, (jut* sao 
salpit adas de manchas pretas, e os bicos tambein sao pro- 
(os; ns oulras sao genericas, e todas sc compoeni com 
pmica dlilei’enca. 


Perdizes vclJias fell as cm Brcza cum difjerentes Gtiani'uvcz. 

Depois das perdizes depenadass , yazadas, com as penias 
ineltidas denLro do corpo, c entezadas, 3ardecm-se de tou- 
ciirbo grosso, temperado de sal, pimenta, liervas fin as, e <•>•- 
pccics fiflas; depois . guarneca-se o fundo de uina pan ell a 
de pranebas de toucinbo, e pranebas de vacca, algumas rai¬ 
zes e iodas tie ceboias; meUao-se-lhe dentro as perdizes 
bem arrumadas coin os*peilos para bai.vo , c temporein-sfc 
do sal, pimenta inleira, alguns dentes de albo, i’olbas de 
louro , e cravos tambem inteifos ; cobrao-se depois com 
pranebas dc vacca e de toucinbo, cobra-se a panella com a 
sea tampa, e ponltao-se a cozer pouco e pouco entre brazas ; 
eslando cozidas, tiium-se fora , e sirvao-se com o ragu do 
legumes e raize? que liies iorem mais convenientes. 

Tambem se servem cm terrinas , com culi de lenlilbas, 
ou coin rep oil i os. • . , 

Serve-sc mais com ragu de castanhas, de azeifonas, tie 
trulas, ou de talhos de carclos, 

Sencm-se ainda mais para empadas quent.es e iVias; e 

cozidas na panella, servem para guarnecer sopas. 

f % 
Perdizes Novai- e Perdigofas* 

* O 

* Para dislinpnireiu pcrdizrs novas clas voihas, di i vom 
it 1 *' a primeira pciina das azas agncla , e com uina in all i a 
brauca no Cm ; depois dc moriilicadas dois ou tres 
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slimpcm-sc, lardecm-sc on cobrao-se com pranchas dc lou- 
cinlio , meltao-sc no espelo embrulhadas cm papel man- 
teigado , e ponliao-se a assar ; depois dc assadas, e do boa 
cor. sorvcm-se para pralo do assado. 

Quercndo scrvir-sc dellas para urna enlrada, on para 
pralo dc guizado, depois dc chamuscadas c \azadas, faca-se 
nin picado dos sous incsinos figados , toucinlio raspado. 
pouco sal, pimenla , salsa, c ccbolinlia picada; depois dc 
reclieadas, c aladas com os pcs sobre o peito , enlezcrn-se 
cm manleiga de porco , com algumas rodas dc limao sein 
casca ; cnlczadas que sejao, tircm-sc , cobrao-se de pran- 
clias dc toucinlio e papel manlcigado, alraTCSscin-se pclas 
coxas cm urn espclinho, alcin-sc a oulro espelo grande, o 
ponliao-se a assar; depois, sirvao-sc com qualqucr mollio, 
t>u guarnicao quo parcccr, como sao : 

Mollio a Hospanliola. 

- dc Laranjas azedas. 

- de Eclialolas. 

- dc l^unclio. 

Ilagus dc Azeilonas. 

- dc Trufas. 

- de Morilb as. 

- dc Knxovas a Provencal. 

# 


Pcrdigotos cm Papilhota. 

Depois dc vazados, c cliamuscados Ires on quatro prr- 
digolos, coin as pernas mcllidas dcnlro do corpo, a clia- 
lem-sc cnlrc dois pannos coin a pranclia da cnlclla, c mari- 
ncm-sc cm azeile bom, sal, pimenla, salsa, ccbolinlia, Ini* 
las, incio den'e dc albo, Indo picado lino; depois dc 
marinado duas on ties boras, para toinarem goslo, cm* 
brnlhe-se cada uni cm mcia (olba de papel, com os inesmos 
lemperos, c ponba-sc a assar nas grclbas cm lumc brando, 
da lorma que nao queime o papel ; eslando assados dc 
ambas as bandas, sirvao-sc cinbrulbados no mcsuio papel. 


Perdigoios cm Aguardenie. 

Limpos, c cliamuscados os perdigoios, e as pernas nictlidas 
deutro do corpo, abrao-sc pclas coslas. c reeboem-sc corn 
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um picadinlio feilo dos seus proprios figados, c toucinho 
raspado; ponhao-se a cozcr entrc pranchas de toucinho, 
do vilella, e do prezunlo ; c teinpcrados coino c costume, es- 
tando quazi cozidos , deile-sc-lhes um copinlio de dez reis 
de agua ardente ; acabados de cozer, lircm-sc fora , e mo- 
11)ado o quc licar no fundo da cassarola, com uma collier 
de subslancia, e mcia collier de cub, reduza-se, passe-sc 
pelo peneiro , lirc-se-lhe loda a gordura, ajunte-sc-lhe um 
bocado de manteiga boa, e acabado de ligar ao fogo, sirva- 
se quente com sumo dc laranja, e pimcnta inlcira, 

Empadas dc Pcrdizes. 

Depois de entezadas cm agua duas perdizes, lardeem-se 
muito bcm com lardos de toucinho, e o que sobrar de meio 
arratel, tirados os lardos, inui bem salpiinentados, pique- 
se com alguns denies de alhos ; amassada a massa com meio 
arratel de manteiga, fazendo della um bolo grande, ponhao- 
se nclla as pcrdizes, coin o toucinho picado por baixo , e 
por ciina , e duas follias de louro; feclicm a einpada com 
rccolpego grosso, para qucquando se cozer nao arrebente ; 
depois de cozida, inande-se a ineza. 

Destc inodo se i’az : Coellio , Lebre, Vilella. 

Das (iau.imiolas e INaucejas. 

A gailinliola, a narceja, c a tarambola, sao passaros d ar- 
ribacao, que grassao dos paizes Seplentrionaes, no inez dc 
psovembro, por causa dos gelos, e demorao-se no nosso 
paiz ate a entrada da Primavera ; todas eslas aves se nu- 
Ircm do succo da terra para serem boas, devem ser novas 
e gordas. 

Coinpoem-sc de varias maneiras. 

Gallinhola Assada , 

As gallinholas, narcejas , c larambolas , ordinariamente 
coinem-se assadas, as quaes depois de dcpenadas, e embor- 
cadas coin os seus proprios bicos, entezao-se sobreas brazas, 
e depois de entezadas, e escanhoadas, lardeao-se de touci¬ 
nho fino, ou prancheao-se, e sem se lhes lirar as tripas, as- 
sao-se cm um espelinho, que se ata a outro espeto grande, 
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e dcbaixo poem-sc fatiasdopao, para receberem o pingo ; 
dcpois de assadas, ode boa cor, servcm-se guarnecidas do 
roda, ou por cima, das mesinas falias, com laranjas azedas. 

Gallinliolas Guizadas, para Enlrada. 

Dcpcnadas, c cliamuscadas as gallinliolas, abrao-sc pclas 
costas, para sc lhcs (irarem as Iripas, c os figados, e dcpois 
d esles picados, ajunle-se-llie loucinlio raspado, duas geni- 
mas dc ovos, salsa, cekolinha picada , tcmpcrc-sc com sal, 
o reclieem-sc* as gallinliolas; dcpois dc rechcadas c cosidas 
com linbas , para o picado sc nao vazar , emborqucm-se 
com os sens mesmos bicos, cobrao-se com pranclias de tou- 
cinlio, c papel manleigado, ponliao-se a assar ; dcpois, tire- 
se-llie o papel, e o ioucinbo, sir\ao-se com o mollio, ou 
guarnicao cjuc parecer, como dc azeitonas, dc cnxovas, dc 
alcaparras, See. 

Do mesrno modo sc servem as ^Narccjas, Sec. 

Torrijas de Galiinhola. 

Piquc-se urn pcilo de gallinha , (ou o figado c iripas dc 
gallinha, que hao de cslar de mollio,) com mna quarta dc 
assucarmuito bempizado, canola moida, e qualro gemmas 
de ovos ; dcpois dc picado ludo , ponhao-se umas laiias dc 
pao cm lima bacia dc farlcs, ou IVigidcira, com uns pos dc 
iarinha iriga por baixo, c sob re dlas o picado ; pondo-sc so- 
lire umasbrazas, c dcpois de coradas com a lampa das bra- 
7.as por cima, lirem-se fora, c mandcm-sc a meza. 

Galfjuoes. 

O galeirao c urn passaro que quasi sempre vivc no mar, 
ou nas lagoas, onde mcrgullia ale ao fundo, para procurar 
peixes meudos, marisco, e oulros inscctos, dc que sc mil re; 
c como parlicipa da nalurcza do peixe, o scu uso c permit- 
lido na quaresma. 

Galeivoes slssados no Espcio. 

Iiimpos os galcirocs, tiradas as Iripas, os pcs meltidos por 
detraz das coxas, c aladps com barbantc , mcllom-so na 
espelo, c poem-se a assar, pingando sc coin uma calda Icilo 
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<1<> vinagvo, manloiga, sal, e pimonla; ostando assacios, faz- 
so uni mollio com os figados dos mcsmos galeivoos pizados, 
sal', mmenla. no/, moscada ralada , c uui bocado dc man- 
leiga; sirva-sc com sumo dc laranja azcda. 

Das Terri.xas e Popetoes. 

Terrinas lleacs . 

Linipas, aparadas, e enlczadas as carnes, c avos seguin- 
tes, lardcem-se com loucinho mediano, c lomperado duas 
pcrdizos, duasgallinholas, qualro pombos, dois coclhos, sois 
codornizes. ou rolas, uns bocados dc loinbo dc vacca, c 
(fua!ro lomhinhos dc carneiro; dcpois dc ludo islo lardea- 
do , lemperc-se com sal, pimcnla , cspccics, c licrvas finas ; 
dcpois, guarneca-se o fmulo dc lima panella dc pranclias 
dc loucinho, ponha-sc-lhc cm cima lodas as carncs entrc- 
mcadas, uma capclla dc salsa, mangcricao, c 1'olhas dc lou- 
ro ; cobra-se ludo com uma prancha dc vacca, c dc vitclla 
balidas, c pranclias dc loucinho ; ponha-sc a cozcr pouco 
c pouco enlrc brazas cinco ou scis boras; cslando cozidos, 
iircm-sc os bocados dos lombos, c iodas as a\cs ; ponhao- 
se na lerrina ([uc ha dc scrvir, c dcilc-se-llic por cima uni 
vagu do Irufas, mosscrocs. molcjas, c crislas bcm acabado, 
a ([uc sc ajunlara o fimdo da brcza , c sirva-sc parti uma 
cnlrada. 

Ilarru dc Cristas . 

n 

Escald cm, o pcllcm-sc duas duzias dc crislas ; ponhao-sc 
a cozcr cm vinho branco ; cslando cozidas, dcilcm-sc cm 
esscncia dc prczunlo ; dccm-sc ncllas (jualro lervuras, lircm- 
sc, deilc-sc-lhc sumo dc limao, c sirva como as prccc- 
dcnlcs. 

Todos os ragus dc molcjas, dc ovinhos, crislas, c oulros 
varies, cozidos cm uni branco, molhados cm caldo, c liga- 
dos com gcminas de ovos, lcile, c sumo dc limao, servem 
para cmrcmcios. 

liagu de Ovinhos j e Graos dc Gallo . 

Enlczc ein agua (picnic um pralinlio do graos dc gallo, 
c dc ovinlios dc gallinha ; dcilcm-sc, dcpois dc cnlczados, 
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cm agua fria, tirem-se-lhe as pelles , deitern-se cm uma es« 
sencia de prezunlo, e deixcm-se fcrver nclla um instante; 
cm lendo bom goslo, tirc-se do lumc, deitc-sc-lhe sumo de 
um limao, e sirva para guarnicao. 

Pasteis de Passarin/ios . 

Afogados cm meio arratel de touciniio duas duzias de 
passarinhos , com umas talhadinlias de lombo de porco, e 
iemperados com lodos os adobos, picado.s, ponliao-se a es- 
friar dcpois de cozidos. Conslao estcs pasteis de uma oitava 
de farinka triga com mcio arratel de manteiga e duas gem- 
mas de ovos, feitos cm massa bem sovada ; l’azcm-se cai.vi- 
nlias, mettendo-llie denlro os passarinhos, poem-se a cozer, 
c mandao-se a meza. 

Tambcm se fazem de Gallinlias, Frangaos, Pombos, Ilo- 
las, tudo corlado em pcquenos. 


Ml «%*********** 
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Dos Peixes do Mar , nos Rios , e MAniscos ; o qi;e ordiaaria- 
me>te se come: Cozido, Assado , ou Frito. 


Do Soeho. 

Coino o solho e peixe grande, e que ordinariamente sc 
come cozido, ou assado: para se cozer, corle-se cm boca- 
dos, e segundo o pralo era que se ha de scrvir atem-se os 
bocados com barbante ; inettao-se ein urn barco de cobre 
com sua follia ; cobra-se de agua, e uma Canada de Tinlio 
branco ; tempere-se de sal, pimenta intcira , cravo da In¬ 
dia, rodas de cebolas, urn bocado de inanteiga, uma capella 
de salsa, iomilho, louro , uin pouco de mangcricao atado, 
e deixe-se ferver pouco a pouco o espaco de duas boras; es- 
lando cozido, sirva-se guarnecido de salsa. 

Solho Assado cm Ilci'vas Finas. 

Corte-sc cm postas da grossura de um dedo ; marinem- 
se por tempo de duas ou Ires boras cm inanteiga derre- 
tida, sal, pimontas, bcrvas finas, salsa, e cebolinba picada ; 
cobrao-se dcpois do pao ralado , e assein-se nas grelbas de 
uma e outra banda, pingando-se de quando em quando 
com manteiga derretida; cm estando assados, e com boa 

cor, sirvao-se com remolada qucnte f ou com molbo pi- 
cante. 
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Solho Assado vo Espelo. 

Corle sc lima posla de" solho do tamanhodo pralo que ha 
do servir, lartlee-se com enxovas, o hocados do ciimcs cm 
filcles, (; lemperatlos ; a.c-se e:n um espelo , e ponha-se a 
assar. pingantlo-se com nrrn marjnada foil a do caldo do 
peixe, \inagrc, rod as do cebdlas e do limao, lolhas do lo u - 
ro, sal, pimenla, e um bocado do manleiga; oslando assa- 
do, sirva-sQ para enlrada com mdilio do restanle da rnari- 
nada, ligado com uiua collier do cub, c uaia pouca de 
manloiga lavada. 

Solho Assado para Dia de Came. 

Lardoa-se de toucinho grosso, Icinpcrado corno e coslu- 
ine, uma posla grande de solho; marina-se por duas ou 
tres boras ein agua morna , vinagre, sal , pimonta, alguns 
cravos da India, cebolinha, alhos, salsa, liorvas finas, e um 
bocado do manloiga, pulverizada de iarinha de trigo; ale- 
so dopois a um espelo, ponha-se a assar, pingando-se com 
a parlo inais gorda da sua marinada ; oslando assado, sin a* 
so com qualquer ragu, ou mdilio de bom gosto. 

Solho a Manila, 

Corla-se uma posla do solho cm liras tlelgadas, arrumao- 
so no fun do do uma cassarola untada primeiro com man- 
tciga ; doila-se-llio ein ciina . salsa, cobolinha, cchalola 
picada , pouco sal, e pimonta; cm as liras cslando coradas 
do mna banda, virem-sc da outra, e oslando oozidas, tireni- 
so l'ora ; doila-so na manloiga uma pouca de I'arinlia do 
trigo, uma gola do viniio linlo, uma go!a do caldo, ou do 
subslancia, uma l’ollia de lonro, e doixa-se fervor pouco a 
pouco um quarto de bora ; cm oslando reduzido, e de bom 
goslo, aquente-sc n elle as liras do solho, c som que l’crvao, 
sirvao-se guarnecidas com bocados de miolo de pao fritos, 
e passados polo niesmo liiolho. 

Solho de Frtcando para Dia de Came. 

Lardea-se com toucinho lino, c so de uma banda, uma 
posla de solho da largura de dois dodos, e pdem-se a cozcr 
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cm um 


_adobo feilo do caldo, vinho branco, sal, pimciila, 

mna capella de salsa, cebolinho , pouco tomillio, louio, 
inun'roricao, tudoalado emum moliio. iios ciaios da India, 
dois denies de alho, e duas faliasde limao ; estando cozida, 
lire-se fora , e posla com o lardeado sobre mna giaca de vi- 
lella , eslando de boa cor, sirva-se corn mol ho , ou com a 
guamicao de hervas, ou legumes que pareccr. 

Savel. 

0 savcl e peixe do mar; mas no principio da primavera 
enlra nos rios ; quando salie do mar, vein magro , arido, e 
vsecco, e lem muilo mao gosto ; mas cm se dclendo algum 
tempo etn agua doce, cria carne, engorda, e lorna um gosto 
agradavel; e as femeas, allies de desovarem, sao melhores 
que os machos. 

Ksle pei\e prepara-se por muilos modos , de que nos ar- 
ligos seguintes divemos os inais uzados. 

Savel Cozida ao Cor buy on. 

Escamado, cslripado , e sern guelras um savcl, ponlia-se 
a ferver ponco e pouco cm uina calda feila com vinho bran* 
co, ou linlo, uina gota de vinagre, pouco sal. plmenta in- 
leira, rodas decebola, alguns craves da India, mangeri- 
cao , mn bocado de casca de limao verde, e um bocado de 
inanleiga ; ern estando cozido, sirva-se sobre um guarda- 
napo guarnecido de salsa. 

Savel Assado. 

Escamado, limpo, lavado. e cn\u!o o savel, faz-se-lhe 
uma incizao pclas costas, desde a cabeca ate ao rabo; de- 
pois, marine-se com mantiuga. on azeite, rodas de cebola 
e de hrnao, salsa , hervas iinas, sal e pimenta ; cm eslando 
na marinada um pouco de tempo , asse-se sobre as grelhas, 
de uma e oulra banda , pmgando-se de quando em quando 
com a inesrna marinada ; estando assado, e de boa cor, 

sina-se com ragu de azedas bem acabado , ou com mollio 
de onvovas c alcaparras. 

1 ambem se podem corlar em poslas, e depois de en— 
leuinhadas, irigein-se e servem-se a secco, ou em um cs- 
cabeche. 
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Lampr&a. 

A lamprca e peixe do mar, que tambcm cnlra conio o 
savel, e outros peixes do mar, nos rios de agua doce, no 
principle da primavera ; e pda figura de um eiro grande , 
e tern a barriga bianca, e o lombo salpicado de manebas 
a/ucs e krancas. 

Concerta-sc por diflerentes modos. 


Lamprca Guizada para uma Enirada . 

Lavada , e sangrada uma lamprca, guarda-se o sangue ; 
deita-se a lamprca cm agua quente , e depois de escalda- 
da, c limada com as costas de uma faca, tira-selhe a tripa, 
cortase cm bocados iguaes, refogao-sc por um instantc 
cm manteiga com farinha corada ; dcita-sc-lbe um pouco 
de dnho, e uma collier de caldo; tempera-se de sal, pi- 
menta, noz muscada, uma capella de hervas finas, e ccbola, 
com ties cravos; deixa-se fervor pouco e pouco, e cm es- 
tando cozida , c reduzido o molbo , dcile-se-lhe o sangue, 
e depois de ligado, sirva-se quente com sumo de limao. 

Lamprca Guizada com Molho Doce . 


Sangrada, limada, e preparada a lamprca, como a anle- 
ccdcnte , cortc-se cm bocados, fervao-se cm vinho tinto 
com uni kocado de.manteiga corada, assucar em pedra, 
canola, c sal ; estando cozida, ajunla-se-lhe o sangue me- 
chendo-se, para que nao se corte ; em se Hie dando uma 
iervura, e estando ligado, sirva-se com sumo de limao. 

Lamprca Assada nas Grclhas. 


Limada, elimpa a lamprca, corte-se cm quatro bocados, 
quando nao enrosque-se; passe—se ligeiramente por man¬ 
teiga derretida. com salsa e cckolinha picada; tempere-sC 
com sal, pimenta, e hervas finas; cobra-se de miolo de pao 
ralado fino , e ponha-se a assar nas grclhas , pingando-se; 
acabada de assar de ambas as bandas, e de boa cor, sirva- 
se com molho doce, ou com molho de rcmolada quente, 
com mostarda. 


Os Lit *ozes servem-se e preparao-se da mesma forma. 
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Lamprta /Issatla no Espeto. 

Eimpe-sea lamprca, cortc-sc cm bocados iguacs, marine- 
sc cm azeite, com sal, pimenta , espccics, c licrvas finas ; 
cortcin-sc outras tanlas falias tie pao, mctlao-sc altcrnativa- 
menle cm um espclinbo, amarre-se a outro espeto grande, 
e ponliao-se a assar, pingando-se com manteiga; cm eslan- 
do assada, sirva-se com mollio doce, ou mollio picante. 


Eiro, ou E.nguia. 

0 eiro e poive de agua docc, da figura (lc uma colira ; 
iem a pelle liza , c cinzcnla, c prepara-se por muilos mo- 
dos, como se vera nos arligos seguintes. 

Eir6 de Fricandd para Dia de Came. 

Esfolado . c liinpo um oiro grande , corte se-lhe a cahe- 
ca, e a ponta do raho; paiia-se pelo meio , lirem-se llie os 
lombos, lardeein-se com toucinlio lino, fervao-se por um 
instante em vinlio branco , com cebolas cm rodas, e umas 
pedras de sal; tirem-se fora, ponliao-se sobre um caldo de 
\itella reduzido, c quasi em ponto de giaca , com o lardca- 
do para bai.vo, e acabcm-se de cozer pouco a pouco ; em 
estando corados como fricando, sirvao-sc com ragu de le¬ 
gumes a kc.vainela, ou com qualquer outro mollio, ou com 
esseneia ligado de bom gosto, ou conforme parecer. 


Eir6 Frito a Bazitica. 

Desossados os eirozes, depois de pellados e limpos, cor 
tem-se em filetes iguaes, ponliao-se sobre um pouco de 
picado a crema bem ligada, e enrolem-se como as polpc- 
tas de vitella ; alem-se com barbante, e ponliao-se a ferver 
porseis minulos em um adubo com manteiga, \inho bran¬ 
co, liervas linas, e sal; depois de ferverem , tirem-se, pas- 
sem-se duas vezes por ovos bafidos, e pfio valado fino, e 
irijao-so em manteiga clarilicada ; eslando fritos, e de boa 
cor, sirvao-sc com salsa frit a cm roda. 

Eir6 de Fricasse . 

Esfolad as, e limpas as anguias, ou eirozes, tircm-se-lbes 
as espinliasdos lados, cortem-se em bocados iguaes. enle- 
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zcm-sc cm agua , refogueni-se depois cm maalciga coni 
unia cape] la tie salsa e liervas fnas, nina cebola evavejada, 
e pol verizem-se com mil po tic larinha tic Irigo; clcpois dc 
re iog ad as, dcile-sc-llics lima collier dc caldo, c incio mtar- 
tilbo dc cinlio bianco ; cspiunciii-sc, c dci\ein-8e fener 
pouco c ponco, lempeicm-.se dc sal c piinenla ; cm cslanclo 
eozklas, c o indllio rctluziclo, ligucm-sc com gcimnas dc 
ovos dcsicilas cm lciic , c servcm-sc (picnics com sumo do 
limao. 


Eirozcs on Enguias Mavinadas, c Vi'Uas. 

Depois dc preparados os cirozcs, como os anicccdcnics, 
ft conados cm bocados irsuacs, mariiicm-so com vinagre. 
Sill , pimenta , Ion ro, cebblas, o sumo do limao; depois do 
marinades, por duas on ires boras , enclmgucm-se, enfari- 
niiem-se , frijao-.se cm manSciga clarificuda , e sirvao-se 
miarnecidob do salsa irila cm roda. 

O 

Bird Envolado. 

Depois dc preparado um oilo grosso, como os proeeden- 
les, corlc*se-liie a cabeea, abra-se pela parlo <h\ barriga, 
!irc-sc-liic fora loda a espinlia , parla-se cm dols boeadosde 
todo o seu comprimcnlo, lempere-se de sal, pimenia, noz 
moscada, salsa, cebola, echaloia , e uui deule c!e allio, tudo 
inuilo bem picado ; i'az-sc depois dois roles., alem-se com 
barbanie, cada um sobre si, e poem-se a fervor cm uni 
adobo , com vinho branco, beruis iinas. e um ponco dc 
caldo, m a Is um bocado demanleiga; cm eslando eozidos, 
tirc-sedlics o barbanie, e sirvao-se coin um ragu de Irufas, 
morilhos, musseroes, on oulro cjuabjuer. 

Esles mesmos cirozcs (mrolados depois de eozidos, inoliia- 
dos cm inanleiga derrelida, coberlo- do pao ralado, e as* 

sados nas grelbas, servem-se com moliio de remolada. 

\ 

Eiru de Muliw Pardo. 

Prcoarao-se os cirozcs como lica tlilo, lirao-sft-llips as os- 
1 . 

piniias dos lados, eorlao-sc cm bocados, passao-se por man- 
'eiga e farinha corada; molllao-se com caldo, e siibsliineia 
de peixe; lemperem-so ue sal, piinenla, uma capelia do 
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.salsa, c liorvas Finns; dcixom-so fervor pouco e pouco, 
tleiiando-sc-llies meio quarlilho de vinlio ; cm esfando eo- 
y.ido.% e o moltio reciuzido. (> <le liom goslo , sirvao-sc com 
sumo tie la ran ja azcda, ou delunao. 

Pardos. Djirados , Robalos, Corvina, c Chevne Cozidos. 

Escamado, limpo, sem Iripas, no in guelra , qualqucr 
d'esles peixcs, ponha-se a fcner pouco o pouco cm uma 
calda foil a do agua , do sorle epic o peixe lique cobcrlo, 
uma cauada de vinlio branco, meio quariilho de vinagro, 
toinperada de sal, pimenla inlcira, cravosda India, eebo- 
las cm roc!as, lima capella do salsa, liorvas flnas, c uni bo- 
cado de inanU'iga; cm cslando cozidos, tirem-se com uma 
folha, para nao sc quebrarem, ponliao-sc a escorrcr, c sir- 
\aose depois sobre mn guardanapo, guarnecidos com sal¬ 
sa cm roda. 

Douraiuts, Pargos , e Robalos Assados nas Grelhas. 

Limpo, preparado, c lavado cm Ires aguas, qualqucr 
d estes pci .cs, en\uguc-so cui urn panno limpo, fax-so-ihe 
uma incizao dc cada banda coni a ponla da faca ; inarinem* 
sc, c lemporom-sc com sal, pimenla, rodas de ccbolas c do 
limao, salsa, !ouro, e um pouco dc vinagro ; depois dc rna- 
rinados. assmu-sc sobre as grelhas com lurne bvando, pin* 
gando-se com a mesma marinada ; cm cslando assados, c 
clc boa cor, unao-se com molho de remolada, cii com rami 
dc osiras, dc mcxilSiocs, dc rabos dc camarao , ou oulro 
qualqucr. 

Purges, ou Robalos Enrolados . 

Escamados c liinpos, lirem-sc-llies as espnihas, corno 
aos anlecedcnics, dcixando-lhos porcin as cabccas pegadas 
aos dois lornbos, c nao. as querenclo deixar, seja um bo- 
cado de rabo; sal, pimenta, e sumo dc limao, endireUcm* 
se cm um pralo, sc lor de prala, com oslilelcs coberios do 
picacio; cnvole-sc cnlao o poixe dc roda da cabeca ou do 
iabo, quo devom ficav no mcio ; deila-se-lhe por cinia 
manloiga derreiida, inisturada com gemmas do ovos ; oo- 
biao-sc de pao ralado lino, pingucin*sc, como o coslumc, 
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e mettao-sc a cozor no forno , ou debaixo de uma lam pa; 
cm estando cozidos, escorra-se-lhcs a gordura , e sirvao-se 
com culi de camaroes, ou corn outro qualquer. 

Todos estes peixes , cortados os lombos cm filelcs , c ma¬ 
rinades, se servem cozidos no forno, cm caixas de prata 
ou de papel com picado por baixo, ou sem elle , scgundo 
parccer. 


Pai'gos e ouiros peixes a Ilollandcza. 

Preparados os peixes, faca-se uma salmoura de agua e 
sal, e ponha-se a fervcr; cm fervendo , melta-se o peixe 
denlro, e deixe-se conlinuar a fervcr pouco c pouco ; ein 
estando cozido • lire-se lora , e sirva se com mollio de man- 
teiga, uma en.vova , alcaparras, salsa, cebolinlia picada , pi- 
menla, noz inuscada ralada, e sumo de limao. 


liobalos y e Tainhas a Maruja. 

Depois de limpos e preparados quaesquer d esles peixes, 
corlem-se cm postas iguaes, arruruem-se em uma cassarola 
proporcionada, com uma duzia ou duas de cebolas in- 
Iciras, mcio cozidas em agua , e esburgadas ; lempcre-se 
de sal, pimenta, uma capella de salsa, licrvas fmas, e uma 
cebola cravejada ; deila-se-llie cm cima uma calda feita dc 
manleiga e farinha corada , vinlio, e uma gola de agua, 
ou caldo , c deixe-se ferver pouco c pouco ; em o peixe 
estando cozido, e o mollio reduzido, tire-se-lhe a capel¬ 
la, e a cebola cravejada, e sirva-se com sumo de laranja 
ou de limao. 


Do uradas . e liobalos com licrvas Finasi 

Eslando limpo o peixe, abre-sc por qualquer dos lados, 
desossa-se inteiramente, deixando-llie somente a cabe^a 
pegada ao lornbo , podendo-se deixar inteiros, (juando nao. 
pddern-se corlar em fdetes, sem os separar da cabeca ; de¬ 
pois, temperem-se, e marinem-se com azeile, salsa, ccha- 
lota , um bocadinlio de allio, sal, pimenta, tudo picado, e 
licrvas finas pizadas; guarneca-se entao o fundo de mna 
torleira com mantciga, e algumas rodas de cebola, endi- 
reite-se o peixe em cima com os sens filetes enrolados cm 
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tnrno da cabeca, quo ha do Hear no mcio: cobra-sc do pao 
ralado fmo, c innUa-sc a cozcr no forno ; cm cslando cozi- 
( jn 3 passc-sc para o prato com geilo , c siiva-sc com pouco 
molho por kuixo, c sumo do limao. 

Douradas, Pargos, c ouiros peixes a Creme . 

Hopois dc assado nas gredhas qualqucr clcs’os pokes, ar- 
rumc-se com ludo o sen comprimcmo sobre urn plafon 
com mauleiga, e fa’.iasde miolo do pao delgadas por baixo; 
lire-se-lhc a came da parte do cima, dekando-lhe a da parity 
do baivo com a espinha, cabeca, c rabo pogado ; do quo so 
Jhe lirou fuz-se urn picado, com mais algum bocado do pes- 
cada, ou do qualqucr outre poke ; dopois, doilc-sc cm urn 
goal com miolo do 11111 vinlom do pao ensopado cm leile, e 
pizando -30 innilo bom, tempere-se com sal, pimonla, noz 
moscada ralada, salsa, cebolinha , o ochaloias ; liguc-se 
com solo ou oilo gemmas do ovos , e umas poucas do cla- 
ras lcvanladas; endireite-sO'Osle picado sobro o peilo, coino 
so oslivosso iuloiro, cobra-se do miolo do pao ralado, <* 
motla-se a co/.or no lbvno ; oslando foito, o do boa cor, 
passo-so com goilo para o pralo cm quo so lia do sorvir 
coin culi , c mollio picanlo per bai\o. 

Chernes 9 Ilobalos, Donrados, e Sulmues d Chamber . 

Limpos, o preparados quaesquor doslos peixos, o lirada 
do unia so band a a polio, lardoom-sc corn loucinlio fine, 
desdo a cabcca a!o ao rabo; roclioom-se dopois com urn 
picado a croma, mclla-se-lho no moio urn salpicao do (ru¬ 
ins, e molujas ; guarncca-so dopois o in ado dc urna lor- 
leira comprida do pranchas do ioucinho o rod as do cobdJas ; 
ponlia-se-llio o poixo cm cima com xinlio brauco, tompore- 
se do sal, pimenta, cravos da India, louro, inangcricao, o 
uni bocado do man oiga ; cohra-se com ]u*anclias do iou- 
rinho, (; iolhas do papol, c ponha-se a cozor no forno; mu 
cslando cozidos , lironi-so-lhos as pranchas, o dopois do c<>- 

rado, sivva-se com molho do ossoncia pouco ligado , (* su¬ 
mo do limao. 

Sai.ma o. 

0 salmaoo poke do mar, mas no principle da primavora - 
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inctle-sc nos rios ; os mclhorcs sao os pass ad os em agua 
clara c commie , e tlevern ser gonlos , ljern nulrklos, o a 
carnc cor do rosa ; ordinarianionle coinem-sc a corbnvon, 
cozidos cm calda, o do escaboclie ; cslando cm manloiga o 
liervas finas, c assados nas grollias, c feilos cm poslas, ?er- 
veinpara empadas, lerrinas, c mais pralos, como sc vera nos 
arligos seguinles. 

Salmao para, uma Entrada em Dia de Came . 

Corladas as poslas da grossura dc dois dodos, arrumom- 
sc cm uma panclla proporcionada, on cassarola, com pran- 
ohas dc toucinbo, dc vilella, do prezunlo, raizes, cebolas, 
alguns denies dc allio, liervas finas, s:il , pimenta o cravos; 
dcilc-sc-lhc um pouco de vinlio branco, o cslulo-sc muilo 
bem entre dois lumesde brazas ; cm cslando cozido, sirva- 
sc com caldo do fnndo da breza, ligado com um bocadinbo 
do manloiga lavada, c um pouco dc cull. 

Sendo para Lia de Peixe , coza-se cm uma calda com 
manloiga, liervas finas, vinlio linto , e sirva-sc com mo- 
ibo dc manUdga , cn.vovas, salsa , c alcaparras. 

Poslas de Salmao a Mesire d 11 diet. 

Marinc-sc uma on duas poslas dc salmao com azeile, 
sal, pimcnla, c liervas finas ; dopois, assem-sc dc am bos os 
lados cm uinas grollias, c c.Mando assadas, ponbao-sc ao 
In me cm urn pralo, com um bocado do inaiilciga lavada, 
ccbola, salsa picada, c uma gala dc caldo ; logo quo iorva, 
c a manlciga csliver ligada, sirva-sc com sumo dot lixnao. 

Todas as Poslas dc Salmao, depois dc assadas nas gie- 
111 as, scrvcm-sc com dificrcnlcs molhos , tanlo dc came, 
como proprio dc poi.vc, c confornie lor ncccssario. 

Poslas de Salmao cm Caixa. 

Corlcm-se duas on ires poslas de salmao da grossura de 
doisdedos, marinom-sc cm azeile bom, sal, pimcnla, salsa, 
ccbolinlias , Irufas, cogomclos , cum denlc dc allio, iudo 
picado muilo lino ; facao-sc depois uinas caixas dc pa pel 
unladas por dciilro dc maniciga ; c pondo-sc cm cada uma 
a sua posla de salmao com loda a marinada, asscm-sc nas 


PEIXES. 


t 


16 ? 


•'T 


rellias cm fogo lento, <lc uina e outra band a ; cm eslanclo 
assados, esprema-se <;m cima o sumo dc mn limao, c sirvao- 
s(j n is mesmas caivas. 

/ 

Pcscada Cozula para Entradcu 

As pescadas e as pescadiulias comcin-sc ordinariamenlc 
cozidas ou lrilas ; as grandes servoin-se inteiras, on eni 
postas, c cozem-se cm agua, sal, c urn pouco dc vinagre, e 
servern-se ao natural guam^cidas dc salsa ; e quando nao. 
com uni moliio feiio dc manteiga lavada, uns pos dc lari- 
nha, dtias genuiras dc ovos, salsa, cebolinlia picada, cnxo- 
vas, alcrqlarras, c meia collier do mesmo caldo coin que sc 
cozer a pcscada , c depois dc teinperada com pimenla c 
noz moscada, ligue-se ao lumc, e sirva-se com sumo dc 
limao. 

Pcscada Guizada para Enlrada. 

Abra-sc a pcscada pclas costas, desde a cabcca ate ao 
rabo , tirem-sedhe os lombos. c marine m-sc por cspaco dc 
uina bora cm \inagro, sal, pimenla, rodas dc cebola , e 
umas poucas dc licrvasfinas; depois, cnclmgucm-sc cm 
um panno , cn(arinhcin-se, e frijao-sc na manteiga clarifi- 
cada, ou cm ay.eitc bcin cjucntc, c lumc bem vivo ; cstan- 
do lrilas, da-sc-llic uina love fervura cm um molho dc man- 
tciga, farinba dc Irigo corada , uina pouca dc substancia 
dc peixe, vinlio branco, emovas, c alcaparras , temperado 
com sal, pimenla, e uina follurde louro ; cstando feilo- 
sirvao-sc com sumo dc limao. 

Pcscadinhas Friias . 

Escarnadas as pescadiulias, limpas, c bem lavadas , sal- 
picao-se coin sal pizado fine ; cnclmgao-se depois, cnlari- 
nliao sc, c frijcm-sc cm azeitc bem quente sobre lumc vivo; 
depois de lrilas , servem-se com salsa Irila corada. 

I)o mesmo modo se servem todos os peives pequenos 
tanlo do mar como dos rios. 

H 01)0 VALIiO. 

Pcivc assim cliamado ])or sev dc figura redonda , c ser 
um dos mcllkores, do^ mais gostosos , c dclicados ; dc or- 
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dinario babita nas margens do mar , c nas cm boca dura* 
dos rios , onde sc mil re dc pcixcs pcquenos, sc nao encon- 
Ira camaroes. 

Prcpara-sc por diversos modos lanlo para gorclo, como 
para magro, das manciras seguintcs: 

Uodovcdho no Corboyon brctnco , 

Depois dc limpo pclas guclras, c scm se abrir uni rodo- 
valho, lava-se inuilo bem , e ferve-se cm uina cassaroia re- 
donda, com um guardanapo por baixe,. e uma salmoira dc 
agua e sal; cm fervendo n clla mcia bora pouco c pouco, 
estando quasi cosido, lirc-sc a cassaroia, ponlia-se sobre 
umas poucas de bra/as; ddla-se-lhe uina Canada dc Idle 
qucnlc, deixa-se eslar, scm que ferva, mcia bora; cslando 
cozido, suspende-so o guardanapo, para que nao sc que- 
bre , c poslo no ponto cm que sc lia dc servir, manda-se a 
meza guarnccido dc salsa. 

liodcvalho para uma Enirada cm Dca dc Came . 

Escolba-se um rodovalho do tamanbo c proporcao do 
pralo quo ha dc servir , c depois dc limpo, e aparado, Iar- 
dcc-se com ioucinbo fmo, e sc for deinasiadainente grande, 
tireui-sc-lbc os lornbos, c lardccm-sc ; guarncca-se o fun- 
do dc uma lorteira com pranchas de Ioucinbo , ponba-^e 
cm cima o pcivc, lempere-sc com pouco sal, rodas dc ce- 
lidla, dois ou Ires cravos da India, bervas finas, duas fa- 
lias de prezunlo; cobra-se com outras pranchas dc louci- 
nbo, e metta-se no lorno ; depois de eslar dcnlro um pouco 
de tempo, dcila-sc-lhc um quarlilbo de \inbo do llbcno. 
ou branco, e dcixa-sc acabar de cozer devagar; cslando 
cozido, e de boa cor, sirva-se com mollio a iicspanhola, 
c sumo dc liruao. 

Lingoados« 

O lingoado e um dos melbores o mais deiicados peixes. 
que sc comein, c pclo bom gosto (jue tern podc scrchaina- 
do a perdiz do mar; cslcs preparao-se por muilos modes, 
porque d dies sc fazem: empadas, torlas, timbales, pope- 
iocs , e terrinas ; alcm cl isto , servem para frigii*, e oulros 
divcrsos suizaclos. 
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Lin go ado Cozulo. 

o 

Escamado, limpo, c aparado (pic scja uni liugoado gran¬ 
de, fara-sc-lhe mna incisao pel a-band a das costas, desde a 
cabcca alt* ao rabo, c ponha-sc a cozer cm mna calda, ou 
cm mna salmoura, coino os ouiros peixes, c deixe-se a fer¬ 
vor pouco o pouco ; cm cslando cozido, sirva-se com molho 
a Ilollandeza, ou qnando nao, coina-sc com molho do azeile 
born, vinagre, pimenla, e sal. 

Lingoados fcilos com Finlto branco - 

Limpos, c preparados os lingoados, corlem-lhes as cabe- 
cas, cos rabos, lavem-se, aparein-se, e arrumcm-sc depois 
-cm uma eassarola, ou inleiros, ou cm poslas, com sal, pi- 
menla, uma cebbla cravejada, uma capella de salsa, liorvas 
finas, mciaduzia de cebolinhas verdes, uma roda dc limao. 
uin bocado dc manleiga, uin quarlilho de vinlio branco, e 
uni pouco de catdo. e ponbao-se a ferver cm uma fornalba 
bem accza ; depois de eo.zidos, liguein-se coin uma pouca 
de codea de pao ralada fina, e uin bocado de manleiga la- 
vada, e sirvao-se depois de ligados com pouco molho, e 
eunio de limao, ou de laranja azeda. 

Lingoados Frifos para PraZo dc Assado* 

Depois de cscamados, limpos, e bem lavados os lingoa¬ 
dos, salpiquein-se com sal moido bem fmo, abrao-sc depois 
pelas coslas com a ponla da faca, desde a cabcca ale ao ra¬ 
bo, enebuguem-se muilo bem cm umpanno, enfarinliem- 
se, e irijao-se cm manieiga clarificada , ou cm azeile bem 
quenle ; cslando frilos, e com boa cor, sirvao-se guarneci- 
dos tie salsa frila. 

Li ngoados cm Polpcias 9 e Frilos - 

Preparados tlois ou Ires lingoados, lirfio-se-lhes os filclcs. 
cobrcm-sc com uin pouco de picatlo bem ligado , e depois 
de enrolados e a’ados, amunao-se cm uma cassarola peejue- 
na com manleiga por bai\o , cjualro rodas tie cebolas , uma 
golla tie vinlio branco, sal, pimenla, e hervas Unas ; cobre- 
flccom papel manleigado, e poem-se a fervor meia bora com 
por bako e por cinia ; lirao-se^ passao-se duas vezes 
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por ovos cobcrlos do pao ralado, frigein-.se cm manlcigrt 
clarlflcada, e servem-se depois do pramptes, com salsa frila 
cm roda. 


Lingoados Rcchcados para Dia dc Peixe. 

Preparados os lingoados , cortao-sc-lhcs as cabocas , c as 
pontas dos rabos, abrem-se pclo meio, tira-se-lhcs a espi- 
nha, pocm-sc cm uma tortcira , com mantciga e rod as dc 
ccbolas por baixo, recheem-sc com uin picado a crem.'i 
fmo , c bom ligado, pinguem-sc com manlciga clarificada, 
e gommas do ovos ; ludo misturado , meUao-se no iorno a 
cozer, ou dcbaixo da tampa de uma tortcira ; feilos dc boa 
cor, sirvao-sc com molho, c culi dc enxovas, c sumo dc 
laranja azeda* • 


Lingoados Rcchcados pm'a Dia dc Came . 

Preparados, c sem espinha dois ou ires lingoados, corno 
ncima lica dilo, guarnece-sc o fundo dc uma tortcira coni 
pranchas dc loucinho, rodas dc cehola , c algumas falias do 
prezunto, e postos os lingoados sobre tudo islo, rechecm-se 
com um picado feilo dc pcilos dc capao, lombos dc peixes 
assados, ubres dc vitclla cozidos, loucinho, gordura dc 
vacca , tudo temperado c ligado com miolo dc pao enso- 
])ado cm lcilc, c gemmas dc ovos; cslando rcchcados,. 
cobrao-se de miolo dc pao ralado, c mcltao-sc a cozer no 
iorno ; depois dc cozidos c corados , sirvao-sc com molho 
A Ilcspanhola , ou molho dc cssencia claro, com sumo de 
limao. 


Salmon etc, V czagos y Gorazes ^ e Cachuchos . 

O salmonclc c peixe do mar, c muilo cslimado, porem o 
mclhor dc inverno quo dc verao; c os pcscados cnlrc ro- 
chcdos sao mclhorcs que os que sc pcscao nas einbocadliras 
dos rios, porque estes tomao o gosLo da marezia , c sabcm 
a lodo. 

Todos eslcs peixes podem scr cozidos, c comcm-sc com 
qualquer molho. 

Salmondcs Assados. 

Tiradas as guclras e as tripas aos salmonctcs, c iniiito hem 
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lavados, corlc-se-llies aponla do rabo, cnclwgucm-se cm um 
panno limpo, salpiquem-se, molhem-se cm manleiga dcr- 
relida, c ponliao-se a assar sobre as grellias; assados que 
scjao do mna c oulra banda com logo modcrado , c de boa 
coi*, servem-se com um mollio leilo de sous proprios liga- 
dos, azeile bom, sal, pimenla, c sumo de limao ou de laran- 
ja azeda. 

* Tanibem pode-sc, ein on Iras occasiocs, depois de assa¬ 
dos os salmoneles, ,escama-los, c servi-los com mollio de 
manleiga , com enxovas, a que sc pode junlar meia collier 
de culi de camaioes, ou qualqucr oulro que parecer. 

Gorazcs, ou Cacliuchos Guizaclos para umaEntvada . 

Depois de limpo, lavado e prcparado o peixe, fazein-se- 
lheumas incisoes de cada.banda, encIiugao-sc M enfarinliao- 
se, e frigcm-se cm azeitc ; depois de poslo a escorrcr, der- 
rcle-se um bocado de manleiga cm cassarola onde se deila 
uma pouca de farinha de irigo , e mechendcvse com uina 
collier ale eslar bem corada , dcsfaz-sc-llie dcnLro uma cn- 
xova, cebolinlia, e salsa picada ; dcila-se-llie um copo de 
vinlio, meia collier de subslancia, mellc-sc-llic o peixe frilo 
denlro, Icrnpcra-sc de sal, pimenla, e uma follia de louro, 
dcixa-se fervor pouco, e deila-se-llie umas alcaparras; de¬ 
pois, scrve-sc com uma gola de vinagre , ou com sumo de 
limao. 


Sarda Assada . 

Tirada a Iripa, e lavada inuilo bem a sarda, corla-sc-llie 
a cabeca e a ponta do rabo , abre-se pelas coslas, c marina- 
se cm azeile, sal, e pimenla ; depois, poem-sc a assar nas 
grellias ; assa—se muilo bem , poem-sc no pralo ein quese 
lia de servir, abre-se, lira-se-llie a cspinlia , e serve-se com 
mollio de manleiga e alcaparras. 

1 ainbein se podem servir com mollio de manleiga quei- 
mada, c salsa In la. 

Savdinhas com Ilcrvas finas . 

Escamadas as sardinlias, liradas as trip as, cortadas as ca- 
Ije^as, e as ponlas dos rabos, e muilo bem lavadas, mari- 
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ncm-so cin azcilc , sal, p’unonta, alho picnrlo, o hcivas 
finas; depois tie marinadas, tlispocm-se cm uma caixa cio 
l n ‘ a,a sobre uma pouca tie manleiga on tie picado ; eobrem- 
se de pao ralado fino, e meltem-se a cozerno forno ; promp- 
tas, servem-se coin um inollio picanle por cima. 

Ordinariamenlc comem-se assadas. JYilas , e de liie- 
lada. 


Arraia. 

Sao varias as qualidades qnc ha dc arraias, mas as melbo¬ 
res sao as quo loin uns prcgos polo coslado. Os modes de 
as prepararem sao di Hercules. 

Corla-sc l\ arraia em duas amcladcs, tirado o folle dos fi- 
gados, eslripada, e inuito bem lavada , ponha-se a fervor 
einco ou seis minulos eru agua, sal, e uni pouco dc vina- 
gre ; depois, lire-se-lhe a pcllede uma e oulra banda. com 
as cos'as de uma faca, apare-se, ponlia-sc no pralo, e sirva-se 
com mollio ligado do manlciga, alcaparras, onxovas . pi- 
menla, e uma gola de vinagre. 


An 'aia sfssada nets Grelhas . 

Depois dc enlezadas, pelladas, e a pa rad as duas meladcs 
de arraia, derrele-se em uma cassarola inn bocado tie man- 
leiga, melle-se-lhe denlro a arraia , tempera-sc dc sal, pi- 
menla, e liervas finas; depois, lira-se, cobre-se de pao 
ralado fino, pocm-sc a assar sobre as grelhas, pingando-se 
dc quando em quando ; assada que seja por uma e oulra 
banda, c tie boa cor, serve-se coin mollio dc remolada, oil 
enlao com culi dc onxovas, e o figaclo de arraia pizado , e 
que seja quenle e picanle. 


Arraia de Molho Pardo. 

Rcfogue-sc cm manleiga c farinha corada, cebola piza- 
da fina, a que so ajunlc duas onxovas; depois, deile-se-lhc 
um copo de vinho branco, ou linlo, meia collier tie calclo, 
e meia dila de subslancia; lempere-se de sal, pimenla, uma 
capellinha de salsa, uma follia de louro, um raminho tie 
mangcricao, e dcixe-sc ferver um inslanlc ; depois, mclle- 
sc-lhe denlro duas xne'ades de arraia frila com alcaparras 
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inleiras. o servc-se quenle com um golpe do vinngrc. ou 
sumo do limao. 

Arraia Frila. 

Corlada a arraia cm postas ignaes, onlo/c-so, p: llo-se. 
o marine-se por duas ou Ires horns cm agua morna, vinagre, 
manlciga, hervas finas, sal, pimonla , allios, cebola cm ro- 
das, salsa, cravosda India, e um limao cm rodas; depois do 
marinada. lire-sc para um penciro, cnchugue-se cm um 
panno, eufarinhe-so , frija-se cm manlciga clarificada, c 
sirva-se depois com salsa frila dc roda. 

Todas cslas a me l ados dc arraia, ou sejao cozidas, assadas. 
ou JYilas, sc servern com molho dc manlciga cmeirnada, for- 
^ida com vinagre, sal, c piincnla, e salsa frila por cima , e 
dc roda. 

Chocos Guizados . 

Limpos o cslolados os chocos, corlao-sc cm filclcs iguacs, 
e enlczao-se cm agua quenle ; depois cora-sc uma pouca 
dc farinha cm manlciga dcrrclida, c junla-se-llie mcia ce- 
bola picada, c duas onvovas lambcm picadas; dcsfcilas que 
sejao com uma collier, dcilc-scdlic um copo dc Ainlio tinlo, 
c uma collier da subslancia ; lempere-se dc sal, piincnla, 
uma capella dc hervas finas, mellao-se deniro os filclcs, c 
dcivcm sc cozcr muilo bem ; cm eslando cozidos os cho¬ 
cos, c o molho reduzido, c dc bom goslo, lire*se fora a ca¬ 
pelin, e sirvao-sc quentes com sumo dc limao. 

Do Atlm, e do Peixe Aguliia. 

Pstcs pcivcs para scrcrn bons nao dov(*m passar dc arroba 
c mcia, devcm scr novos c gordos, c com carne branca, 
como a da vilclla ; ordinariamenlc , comcm-sc corlados cm 
poslas da grossura dc dois dedos, cozidos, assados, ou fri- 
los. 0 alum, cozido cm salmoura, c enxulo depois, conscr* 
va-sc cm azeile com alsmmas folhas dc louro. O alum c o 
])ci\c agulha servem para ompadas frilas, c qucnlcs, lardoa- 
dos dc loucinho grosso , c cozidos entre pranclias dc ion- 
cinho c do vilclla, hervas finas, adobos, sal, pimenta, »uma 
garrala dc \inho do UliOno, ou branco ; servem para entra- 
•das com mollio c ragus dillcrcnlcs. 

Q u cron do-sc uzar d dies cm dia de carne, ou cm dia 
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<lo pei.tc, prepnrcm-se, e sinao-sc coino {icon clilo do So- 

llio c do Salmao. 

« 1 

Empadas dc Aium, 

Uuas poslas dc alum fresco , dcpois epic eslivcrcm duas 
horas cm conscrva dc vinlio, \inagic, c allios, ponhao-sc a 
assar no forno cin uma (Vigideira com uma pccpicna da 
calda cm ciue eslcvc, c uni golpc dc a/.eilc ; como cslivcr 
mcio co/ido, lcinperc-sc dc lodos os adobos piclos, c sumo 
dc limao ; faca-sc a cai.va dc uma oilava dc farinha Iriga, 
ineUcndo-lbc o alum com o inollio dcnlro ponha-se a 
eozer, c mande-se a rncza. 

D’csle inodo sc laz Agulba. 

Tiiuta. 

Trula e uin peixc dos rios, coberlo dc cscamas salpicadas 
dc inanchas cncarnadas, c lem grande agilidade no nadar; 
as grandcs icm muila scmclbanoa com o salmao, c sao dif- 
fcrenles os modos do as prepararem. * 

Trains Coziclas ao AzuL . 

/ 

Poein-sc a fervor rneia Canada do vinagro , o mais (into 
quo puder ser, coin sal, pimenla, rod as do cebdla, raizes, e 
ramos do salsa, iomillio, louro, inangcricao, o alguns den¬ 
ies de allio; depois dc ter fervido uin pouco dc leni])0, 
deite-se assim inesmo quenle cin cima das trulas (quo de- 
vein eslar somenie sem Iripas nem guelras, e conscrva rein 
a cscaina) cm uma cassarola, a quo sc junlara, passados al¬ 
guns minutos, vinlio linlo, c agua < dc forma quo fiqucni 
cobcrlas ; dcixcin-sc fervor alguns minutos ; eslando cozi- 
das, sinao-sc sobre uin guardanapo dobrado com ramos de 
salsa dc rod a, 

Todos os peixes grandcs, cozidos ao azul, sc fazom d'oslc 
inesmo modo, c sc servem sobre guardanapos dobrados, 
guarnccidos dc salsa, por pralo dc assado. 

Trutas a Genebrina, para uma Enirada. 

Escamadas as trutas, sem as guelras, e Iripas, ficando n 1- 
leiras, enchc-sc-lhc o vazio com um bocado dc mantoiga, 
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mislurada com pouco sal, piinenla, c licrvas finas; mellem- 
so cm unia cassarola, deila-se-lhes uma ou cluas garrafas de 
vinho branco ou linlo, lie modo (pie fiquem as trulas co- 
bcrtas ; lempera-sc de sal, piinenla, capella de salsa, licrvas 
finas, uma cebola cravejada , urn bocado de codea de poo, 
e dei.va-se lcrvev corn liune forle, ale (pie se Hie pcguc o 
logo ; tanlo quc a charmna for apagando, dcile-se no ind- 
lho meio arralel de mnnleiga lrcsca, mas nao loda junta, c 
sim aos bocados, mis depois dos oulros; tirao-se depois as 
trulas, e eslando o molho reduzido, lire-se-lhe a cebola, e 
a capella, e sirva-se sobre as trulas, com sumo do limao, on 
de laranja azeda. 

Trutas Assadas com Molho de Enxovas. 


Escamadas, limpas, e prcparadas as trutas, com suas in- 
cizoes pelos lados, marinem-se cm meio quarlilho de azeile 
bom, com sal, piinenla, salsa, allio , cebolinlia, iudo pica- 
do ; ponhao-se ern uma torleira, ou cm um pralo , como se 
cosluma , com loda a sua rnarinada ; cobrao-se de pao 
ralado fino, e mdlao-sc a cozerno forno ; eslando cozidas, 
sirvao-se com molho de cnvovas por baixo. 

Eaz-se este molho com duas enxovas picadas, meia collier 
de cull, e urn born bocado de manleiga lresca, e depois 
de ligado serve-se com sumo de limao. 

Tambern se podein servir assadas nas grelhas, e frilas; e 
corn rnolhos dillerenles, ou ern secco. 

Alern d'islo, servem para empadas, lorlas, ou para o que 
iuelhor parecer. 


Do ihaiLuz . ou Mf.uujza. 


0 merluz e o (jue ern Porluguez chama-se .vulgarmenlc 
Bacalhau ; ordinariainenle e de saliuou ra, ou secco; cslc 
^ o quc comumrncnlc nos li axern os Inglezcs ; o inclhor cva 
o da Terra-Nova ; porern lioje vac y apparccendo urn vindo 
da Succia, muilo superior cm goslo, lamanho, c arranjo, 
pelu seu lrescal, goslo, ebarateza, e de lodos o mais espe¬ 
cial, e applicavel a Lons guizados que este peixe lornece* 
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Bacalhdu a Provencal* 

Escolha-sc o bacalhau o mais clato quo so pbdc aeliar. 
clcUc-so do inolho mu ou dois dias, iniidando-.se duas on 
ires ve7.es a agua , escaine-se depois, o ponha-so ao In me 
oin baslamo agua , lanlo que lovaniar fen ura ; lire-se fora, 
abafo-se meia liora , desfaca-se cm bocados , lirando-se as 
espinhas; passc-se, depois do desfeilo, polo fogo com azeile 
e allios picados, jimle-se-llie mn bocaclo do maulciga fres- 
ca, lima gola do agua, ou do leile , o inechendo-se sempre 
sobre a fornalha aceza ate sc ligar ; sirva-se qucnle. 

Pacalluiu a Bexamcuu 

Cozido o bacalhau, dcsfio-sc bom moudo, dcile-sc cm 
tuna bevamela bom acabada, e do bom goslo. o so for para 
um pralo someuio, doilo-so-lbc moia duzia do gemmas do 
ovos, o mn quarlo do liora allies quo so sirva, ajunlc-se- 
Ibc as claras balidas ; osfrogue-so depois o fimdo do um 
pralo com manloiga, doile-so-1!io donlro o liacalliau , e 
inelia-sc a cozer no forno, ou dobai vo do uma lampa de 
lorleira ; cm eslando lovanlado , o do boa cor , slrva-sc 
quoalo no iiiosmo pralo. 

Bacalhdu Assado nas grclhas, c /)or outvos modos . 

Sc os bacalliaus forcra grandes, corlem-sc ao moio, quail- 
do nao cm varios podacos ; cozcm-sc , o depois do cozidos, 
lirom-se para um pralo ; passom-se depois de cscorridos 
porazeile, ou manleiga derreiida, cobrao-sodo pao ralado* 
assoin*se nas grollias, o sirvao-sc com azeile , o sumo do 
laranja ou do limao. 

Tambeiii so corla cm poslas, e dopois do cozido, enfari- 
nba-so, frije-se, o serve-se com mollio vordo, ou pardo, com 
£n\ovas c alcaparras. 

Tambeiii so faz: mecliido com ovos 1 e manleiga; dcs- 
feito coin inanleiga, salsa e ccbolin'ia picada, cobcrlo dc 
pao ralado. e corado no iorno ; cm (deles depois de frilos, 
serve-se com sossa-Robcrl ; os inesmos (deles passados prii’ 
um polme, e frilos, servem-se guarnecidos de salsa lVila. 
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A Tartaru;a 

ti 0 t:rn animal ch; mna ('Specie particular, melliclo cm 
ism a concha, man chad a dc dittorentes cocos ; a cabeca o 
o ral)o sao como os' da cobra , o os pcs coino os do la- 
gaclo. 11a Tail a rug a do Mar, da Terra , c do Agua docc. 

Tariaru-ra dc Fvicussd. 

O 

Ponha-se no hi me mna panella com agua , rodas do co- 
boln, c liorvas finas; cm lbrvendo, rnoltao-lhe dcnlro as lar- 
tartieas, corlaclas as caberas o os nos; cm eslando cute- 
/atlas, e c!e inoclo que com facilidadc sc lhes possao separar 
as conchas, tirem-lhes as carncs , alimpom-se ? facao-se cm 
quartos, c refogueni-se cm mantciga polverizada, comuma 
pouca dc farinha de trigo ; elepois deilern-lhe mna go!a de 
ealdo, lempere-se dc sal , pi men t a , c liorvas finas. Eslando 
cozidas, c Jigadas com ovos, salsa picada, sumo de lirnao, 
sirvao-se qucnlcs para pralo de entrada. 

Tartaruga dc Molho par do . 

Dcpois de cozidas, c fcilas cm qnarlos, passcm-sc cm 
lima cassarola com manlciga c farinha corada ; refogucin- 
se dcpois com ccbolinlia picada; cm eslando refogadas. 
deilcm-lhcs um coj )0 dc vinho. c uina collier dc substaneia. 
tempercm-sc como as anlcccdcnlcs, c deixcm-sc fervor 
pouco c pouco ; eslando cozidas, c o molho reduzido, e 
de bom goslo, dcitem-lhcs umasalcaparras, e sirvao-se com 
sumo de limao. 

K13. Tauibem servem para Sdpas, Tori as, Tcrrinas, c 
Empadas. 

Tartaragas para Dias dc Carne. 

Como as larlarugas do mar sao ordinariamenic grandcs, 
dcpois de cozidas cm agua e sal, fazcm-sc cm (juarlos, alim- 
pao-sc , lardeao-se com loucinho Icinpcrado com sal, pi- 
incnla, salsa, echalclas picadas; dcpois. cozc-sc cm mna 
breza entre nranchas dc loucinho, pranchas do vacca, licr- 

V 1 Mm 

\as hnas, c urna gola dc vinho branco ; cm eslando cozi¬ 
das, c eimilas, scrvcm-sc com molho picanlc, ou com o 
ragu de legumes que mclhor parccor. 

i\.B. Podcui tambciii lardea-las com loucin^.o fine, rule- 
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sar-se cm vinlto branco, e acaba-las como o rodovalho dc 
fricando, o servircai-sc com os mesmos moliios, o do mes- 
mo modo, 

Escabcche . 

Fcrva-sc cm uma ligclla uni pouco dc vinagrc dcslem- 
pcrado com agua, cm pouco do a/.eilc, sal, e lollias delouro, 
Mimo do limao , c do lima, c gengibre pizado com as mais 
especics pro! as. 

Como islo cslivcr servido, lempcrc-se do quc llie lor 
liccessario, provando-a , para quc nao fique forte o esca- 
beche ; e srmpre sc far/i a qnanlidade conformc lor a do 
peixc, para cjue houvcr do scrvir. 

Pcixc Morisco. 

Metlao-sc cm uma pandla duas postasdc qualqucr pcixc, 
com mcio arraicl dc manlciga, mil quarlillio dc vinho bran- 
co, duas eabccas dc aliio , c todos os adobos inlciros; lapada 
a pandla, c barrada por ldra com massa, para quc nao saia 
o baio, ponlia-se a cozer cm lumc brando ; como cslivcr 
cozido. deUc-sc o pcixc sobrc falias, c com limao por cima 
mandc-sc a mcza. 

D’cste modo se fazcfti tambcm bincjoados, 

C; 

Pcixc Frito cm Mantciga. 

Tomarao cm uma ligclla uma pcquona do mantciga , ca 
porao a dcrrclcr cm pouco lumc ; derrctida, sc-liic va tirau- 
do a escuma, c ficara o sal no lundo ; cntao, se dcile a dila 
mantciga cm uma lrigidcira, onde sc La dc frigir o pcixc, 
e prcparado eslc, sc va frigiudo ludo o quc quizorem ; de- 
pois dc frito, sc lhc faca o mollio pondo-sc uma ligclla nova, 
c sc ira lirando com uma collier, para quc sc nao eorle a 
dila manlciga, c 1 lie dciicin duas on Ires gemmas de ovos. 
conl'onnc a quanlidade do pcixc, sumo dc limao, e sc dcile 
ludo cm cima do pcixc, c com sens rainos dc salsa, c rodas 
dc limao por cima, mandc-sc a mcza. 

Eslc mollio sc faz tambcm para Ecixe Cozido. 


Peixc inteiro Assado, Cozido, e Frito. 
Corla-sc urn pcixc cm tres paries, dando-llic do:. 


golpcsi 
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ficando a cabeca scndo uina parte, o tneio outra, o o rabo 
on Ira ; pcguem-lhe pda cabeca, e pdo rabo, frijao—lhe 
omeio. o viramlo-o na mcsina forma , frijao-no da outra 
banda ; depois de frito o mdo , asscin-lhe o rabo cm 
umagrelha, de unia e outra banda; como estiver assado, 
cinbrulhcin a parte frit a, e assada cin papel, e pogando-lhe 
com as maos, cozao lhe a cabeca em uin taebo dc agua for* 
vendo. Feito tudo isto, ponlia-sc o pei\e em inn pralo sobre 
ernpada sc in tampa, e facao-se Ires caixinbas, para quo em 
uma se ponlia mollio quente para assado, em outra molho 
trio para cozido, em outra escabeclxe para 'rio; como es- 
liver feito, mande-se a me/.a. 

Ueclieio de Pcixc. 

Picadas duas postas de pescada, sein pelle, ncm espinba, 
ponbao-se a frigir duas cebolas picadas com salsa, e dei- 
tem-se na mesma IVigideira dois ovos balidoscorn cbeiros, 
meebendo-se tudo ate se coalbarem os ovos ; I020 mislure- 

7 D 

se tudo islo com a pescada , que esla no ccpo picada , c pi- 
cando-a outra vez com mais Ires ovos crus, c dez reis de 
pao ralado . tcmpcre-sc coin todos os adobos , sal, \inagre, 
e lim ao ; como csliver lemperado esle picado, se pode re- 
chear com elle (fualquer peixe que quizerein. 

AJ). Com esle picado se podem recliear : Ovos, Bringe- 
las. Cebolas, Chicorias, Alfaces, Couves, Kabos, Alcavofras. 

Tainl )ein d elle se fnzern : Capellas, Almonde^as, Trou- 
xas, e Uulo o mais que quizerein, acerescenUmdo ou di- 
ininuindo . conlorme for a quanlidade. 

Tcrta de Pcixc. i 

Fiquc-se urna pequena de salsa, e ccbola innito bein’, e 
ponba-se a alogar ; depois cjue estiver afogada, piquem-se 
muilo bom duas postas de qualquer pei.ve, e ponlia-se a 
alogar nos mesmos cbeiros , com sou vinagre ; como esti¬ 
ver cozido. tcmpere-sc coin lodos os adobos, deilem lhe 
cam a roes, ou ameijoas, on mexillioes, coallie-se coin cpia- 
tro geminas dc ovos, e ponha-se a eslriar; faca-se a in ass a 

de maneira epic quizerein; leita, e cozida a loria, mande- 
se a meza. 
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Falias com Pei.re. 

bique-se sob re uma jneza uns fileles dc judges, como 
oirozos, ebonies, robalo, on pescada; deile-se cm urn gra! 
do pedra. lempere-se coin sal, salsa, casca do limao, assucar 
lino, o algnns biscoilos de amendoas doces , e amargozas; 
iudo picado, c l’cilo e:n massa, o tun bocado do man eiga 
ligado dopois cm gemmasde ovos , o um bocado do miolo 
do pao ensopado cm loite; cor!e-se u;n pao cm {‘alias dcl- 
fj^adas, ponliao-se cm utna lorSeira unlada de manlciga, 
guarnocao-so as lalias com o picado, o mcllao-sc a cozer 
no forno; cm oslando cozidas , giacem-se com assucar lino, 
o a pa qucnlo, o sirvao-so para entremeio. 

Allumcla de Enchovas . 

bavem-sc Ires cluzias do cncbovas, abrao-se em duas par¬ 
ies, lirom-sedlies as ospinha.s, doitom-so de mollio em urn 
cjuariillio do a/.oilc ; lirado o sal, ponhuo-sc sobre tun 
panno, o encbugiiem-se, passem-se por nm polmo loilo com 
iarinlut do Irigo, viniio bra'nco, ntn pouco do azeile, o (Vi- 
]ao-so ; IVilas, o do boa cor, sirvao-so quenles para onlrc- 
moio. 

Popctocs para Dias de Magro. ^ 

Tiro-se toda a canie dc tuna pescada, do oirozes, o dr 
outvospoivos bons, tornporo-so com sal, pirnonta, ospocics, 
e um pouco^do coentro socco, iudo pizado, salsa, e cebula; 
pirjuc-so sobre tuna banca muilo bom, c dopois pizc-so com 
miolo do pao dessecado cm loilo, o liguo-se com goaunas 
do ovos ; isto feilo, guarnoca-so tuna popcieira do lolhas dr 
papol manteigado , deito-so o ])icado no lundo , o dc rod a. 
molta-so no meio um ra^ii do lombosdo limzoados, o rabos 
ue caniaroe?, cobra-se com o resio do mesmo picado, a por 
eima uma folha dc papol nianleigado, o meUa-sc no I'onio 
a co/.er; oslando cozido, lirado o papol, \iro so sobre opin¬ 
io , liro-se-lhe -mais o papol, o sirva-sc com cob dc ca:;i::- 
roos, ou coin qualcjuor onlro quo molhor parocor. 

Tainbem so faz.om popoloos com ragu <!o os'ras, »• dr 
oulros mariscos, o do lombc-s do diiorros poi.xos. 
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Empadas dc Lombos, ou Filcles de Lingoados. 

Guarncca-sc de picado o fundo de uina caixa dc einpada, 
ponlia-sc-lbe em ciina os filelcs de uns poucos de lingoados 
tYitos, coni salsa, cchalolas, c cogomelos, ludo picado, c 
teinperado com sal, pimcnta, uma capclla dc licrvas finas, 
e uma cebolinlia cravejada ; cobra-sc ludo com oulro 
pouco dc picado, urn bocado de manleiga frcsca, e fcclic-se 
a cnipada coin a sua lainpa de massa ; acabe-sc como de 
costume, e mctla-sc no forno a cozer; depois de cozida, 
abra-se, lire-se a capclla, c a ccbola, escorra-sc-lhe a gor- 
dura , e dcitc-se-lhc urn ragu de trufas, c rabos de cama- 
roes ; bem acabado, c de bom gosto , servc-sc qucntc. 

AsTorlas, Popetocs, c Timbales, acabao-sc, e scrvem se 
da mcsma forma. 


Timbales de Enguias, e oulros Pcixcs. 

Tomem-seumas poucas de enguias, por outro 110111c eiro- 
zes , corlem-se em bocados, relogucm-sc em manleiga, e 
farinlia triga corada; depois de refogadas, deite-se-lhes uma 
pouca dc substancia , c vinho bvanco; lompcrem-se de sal, 
pimcnta, ccbola cravejada, e uma capclla de licrvas finas* 
e salsa, deixe se cozer; cslando cozidas, ajunle-se-llies 
rabos, e cub de camarocs; no entanto, guarnece-se uma 
cassarola por denlro com massa lenra, ou de folbado gros- 
so, ponlia-sc por ciina d esta um picado dc peixe a crema ; 
depois, deileni-sc dentro as eirozes com todo o sen mollio, 
mas frio ; cobrao se com o mcsino picado, Uipc-&e com a 
sua tampa de massa, pegada de roda com ovos batidos, o 
ponlia-sc a cozer no forno; cslando, alna-se, deite-se-llie 
dentro um pouco de cub picantc, c sirva-se qucntc para 
uma entrada. 

Todos os timbales de peixe, ou seja cm poslas , ou em 
filetos tritos, e mellidos em ragus, com suas guarnicoes 
dificrcnto^, c frios, acabao-sc, e fervem-se como os pro- 
cedentes^ 

Card para quatf/ucr Peixe. 

Afogadas duas ccbdlas bem picadas em uma quaria dr. 
.Ua ^teiga de vacca, dcitem-lhes uns poueosde camarocs, ou 
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amcjoas, com leilc, c urna quarla dc arnendoas, cozcndo-se 
tudo ate quo fique urn lanto grosso, lempere-se dc adobos. 
Fcilo isto, coza-se. meio arralcl dc arroz cm agua e sal, po- 
nha-sc no pralo , e sobrc ellc algurnas poslas dc pcixe que 
quizcrcm, cozidas cm agua, e dcitc-sc por cima o card. 

1 ) este modo sc faz tambern Card para Carnc, mas nao 
leva marisco. 


Conserva dc Peixe. 

Ponbao-se cm conserva dc vinbo, vinagre. adios ouregos, 
c sal, dtias postas dc peixe que quizcrcm, cspaco dc duas 
boras; tirado o pcixe da conserva, assado, c poslo no prato, 
lacao-lhe urn molho dc urna pouca dc conserva cm que es- 
ieve, corn urn golpe dc azeile, c deitandoo por cima do 
peixe, mandc sc a rneza. 

Esta conserva serve para todos os peixes. 


Ba^qlete de Peixe para Quaresma. 


1 . Quatro pratos grandos dc Favas com Ovos. 

Vinlc pralinbos de Cartuxas dc Ovos corn Carnarocs. 

2 . Quatro pratos dc Saveis Assados. 

Vinlc pralinbos dc Amcjoas dcl^scabechc. 

3 . Quatro pratos dc Lingoados Bccheados. 

Vinlc pralinbos dc Azevias assadas, corn Alcaparras c 
outraS licrvas. 


h. 

r>. 

G. 


Quatro pratos dc Clicrnc , ou Pargo , dc conserva. 
Vinlc pralinbos dc Sahnoneles, ou Ovas albardadas. 

Quatro pratos dc Tigelada dc Lingoados, ou dc qual- 
quer outro Peixe. 

Yinie pratos dc Pastelinbos dc Marisco? 

Quatro pratos dc Cardo dc Fernao dc Souzas 
Mute pralinbos dc Espargos, ou Alcaxofras^ ^ 

Quatro pratos dc Empadas dc Lamprcas, ou dc outro 
qualqucr Peixe. 

Vinlc pralinbos dc Ciba cm gigote. 


% • 
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S. Qualro pralos de Torla de Fruclas. 

Vinte pralinhos dc Milicia de Amendoas. 

9 . Quatro pralos de Pei.ve frilo. 

Vinte pralinhos de Frucla de Ciringa. 

40 . Qualro pralos de Pasteis de Ovos molles. 

Vinte pralinhos de Cidrao assado. 

0 

N. B. Este banqucte se podc modificar, accrcscentar, ou 
(liniinuir na forma que quizercm. 
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MARISCOS. 


Do Maiusco. 

Todas as cousas loin sous proprios tempos, cm os quaes a 
curiosiclacle , e expcriencia clescubrio melliores clleilos ; os- 
Ics rnesinos sc acliao no marisco, porque qualquer marisco 
fora tie sen lempo e inenos saborozo, c mais tlamnozo. Ksla 
e a causa porque as Lagoslas, Camaroes, c Oslras sao melho- 
rcs no Verao ; porem tlcvem ser escolbitlos tlesclc a Lua 
nova ale Lua cbeia , porque cnlao sao mais ebeios, c sabo- 
rozos. 

IS. IL Atlvirlo que lotlas as vczes que tligo atlobos preto?, 
e cravo, pimcnla, c canella. 

liagu Ac Mariscos por differentcs Modos. 

Deve-sc atlverlir que sem embargo tVesles ragus tic maris- 
eos scrvjrcm para guarnicoes tic enlratlas, lambem servem 
para pralos tie enlromeio, com a mclatlc tie uina cotlea tie 

} xao no meio. Alem tl islo , lambem servem com mdlbo 
franco ligatlo com gemmas tie ovos, lanlo para tlias tic 
-carne, corno tie peixe , com a tlilTercnea que cm lugar tic 
loucinbo, e cull tic carne, suppra a manleiga, ou azeile, c 
inolbein-sc com subslancia, e cub magros. 

Lagosti.ns k Camaiioes. 

11a tluascaslas tic lagoslius, e camaroes, uns $5o tlo mar, 
c oulros tic agua tloce, mas uns c oulros lem as mesinai 
rjualitlatles, e sao excellentcs para sdpas, cubs, ragus, svla- 
das, e UilTercnlcs oulras guo v cues,-. * % 1 
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Passados os camaroes por duas aguas, e muito bem lim- 
pos, dcitem-sc por um quarto de bora cm agua fervendo 
com sal por cima, e poslos depois dcnlro, passados e muito 
bem esburgados os rabos, passcm-se pelo lume com man- 
leiga, musscroes e trufas cm falias, uma capella de salsa, e 
hcrvas finas ; deite-se-llies depois uma gota de caldo de peixe, 
e dei.vcm-se fervor pouco e pouco; reduzido o mollio, e de 
bom gosto, sopre-se-llie a manleiga, liguem-se com um culi 
de camaroes, e sirvao-se quentes para entremeio. 

A 

Camm'dcs Guizados para Dia de Carnc* 

Esburgados os camaroes como os antcccdcntes , passcm- 
se os rabos pelo fogo cm toucinlio derretido, trufas, e mus- 
scrocs ; dcile-se-llics depois uma pouca de substancia de 
vitclla, c dei\c-se fervor pouco e pouco ; rcduziritCF o md- 
llio , tire-sc-llie a gordura, ligue-se com um cull de cama¬ 
roes, feito com subslancia de viteHa^-e prezunto, e posto 
sobre lume brando ; e sem que ferva, sirva-se bem quenle 
como o antecedcnte. 

Camaroes de Salada. 

Cozidos, e esburgados os rabos dos camaroes, temperem- 
se de sal, pimenla, azeile, vinagre, ccbolinlias cm rodas, e 
uma pouca de salsa picada ; deitem-se no prato cg>m o seu 
mollio, conccrtem-se com geito, e sirvao-se guarnecidos de 
salsa pelo meio, 

Qucrendo-se, tambem se podem servir com mollio de re- 
molada, e com mostarda, parecendo. - 

l\agu de Camaroes. 

Cozidos os camaroes, e esburgados os rabos, refoguem- 
se cm toucinlio derrcliclo , com falias de trufas, musserocs, 
e um bocado de prezunto ; em estando todo refogado, 
dcite-se-lhe uma collier de substancia, temperem-se, e dei- 
xcm-se cozer ; liguem-se com um pouco de culi de carna- 

r< - s ; c acabado e de bom gjslo, serve-se para o que se 

lor. 
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Camarocs a Bexamcla. 

Limpos, c csburgados os rabos clos camarocs, cozao-se 
cm bom adobo, fcilo de vinho branco, mantciga, c hervas 
finas ; dcpois de cozidos, passcm-se para uma bexamela, 
feila como e costume, e de bom goslo, e postos ao lume a 
aquenlar, ligucm-se com duas ou tres gcmmas de ovos 
batidos, sumo de limao, e sirviio-se qucntes para enlre- 
ineio* 


Chouri^os de Lagostas c Camarocs. 

Assadas no forno, ou debaivo de braza , Ires ou quatro 
cebolas, piqucm-se, pizem-se, e misturem-se, com banha de 
porco corlada cm dados meudinhos: os rabos de meioccnlo 
de camarocs picados, oilo ou dcz gcmmas de ovos, duas 
collieres de cull dos mesmos camarocs; e poslos sobre o lu- 
me, e mechendo semprc, temperado de sal, pimenta, salsa 
picada, lianas finas, e especies finas, tire-se cm principian- 
do a ligai -se. sem que ferva, e de bom goslo , enchao-se as 
tripas como setem dito, e cozao-se cm vinho branco, lendo 
cuidado de pica-las com uma agullia , para que nao arre- 
bcntem ; (adverlencia que se dcve ter cm lodos os maisj cm 
csfriando, assem-se sobre as grelhas com papel por bai.vo, e 
sirvao-se em pralos pequcnos com lilctes de miolo de pao 
entremcados, elaranja azcda. 

Lagostas e Ostius. 

• • 

Pescadas as lagoslas , alem-sc com barbanle, deilem-se 
em agua fervendo e sal, deixem-se cozcr meiajiora, lircm-sc 
dcpois para fora, dcixem-sc csfriar , abrao-sc , lirc-se-lhcs a 
-4ripa, c sirvao-sc sobre uni guardanapo, guarnccidas do 
> salsa. 

Lagostas Guizadas . 

Dcpois dc cozidas as lagoslas, ponhao-se a csfriar, abrao- 
sc , tire-se-llies a trip a do rabo , cortcm-se cm filetes iguaes, 
refoguem-se cm manlciga com salsa, ccbolinha, c Irufas, 
ludo picado; dcilc-sc-lhes, dcpois de rcfogadas, n»cio quar- 
tilho dc vinho branco, meia collier dc culi , uin denlc dt^ 
allio, uma gota dc azcite, c ' yxC-so fervcr tudo pouco 
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pouco ; cm o mollio cslnndo reduzido, e dc bom goslo, 
sirvao-se qucntcs com sumo de limao. 

Tambem se servein coin inollio branco, c com mollio 
dos fricasses. 


Ostras ao Natural. 

Lavadas c abertas as oslras , aparao-se, e servcm-se assim 
mesmo cruas nas suas conchas, com pimenla e limao. 

Tambem se comem abeiias sobre as grellias com fogo 
debaixo, e a pa qucnte. 

Ostras cm Conchas , assadas nas grellias , 

Abeiias as ostras, e aparadas pclos conlornos, tcmpcra-sc 
cada uma com pimenla, salsa picada, azeite oil mantciga 
derretida; polverizao-se com codca de pao ralado fino, 
assao-se sobre as grellias, corao-sc com uma pa de ferro 
quentc , e servcm-se com sumo de limao. 

Ostt'as dc CassaroU\ 

Abertas, e dell ad as com a sua proprk agua cm uma cas- 
sarola, poem-se ao lume, e antes que fervao* tirem-se fora, 
aparem-se, arrumem-se cm um prato com mantciga lavada 
no fundo, meio dento de allio , salsa picada bem meuda, 
pimenla, e uma ou duas collicrinlias de vinlio branco; co- 
brao-se com outro bocado de mantciga, e* de pao ralado 
lino ; meltao-se no forno ou debaixo de liuma tampa; cm 
eslando cozidas, e coradas, sirvao-se para* um^pralo de 
entremeio. 


Ostras dc Comadrc. 

Entozadas as ostras, sem que fervao, ponliao-se a escorrei 
cm umpeneiro; depois, piquem-se bem meudas , deitem- 
secrniim gral depedra, pizem-se com miolo de pao fervi- 
do cm leite, salsa, cnxovas e cebolinlia, tudo picado pri- 
meiro, um bocado de mantciga lav ad at pouco sal, pimenla, 
e noz moscada; ligue-se com algumas gemmas de ovos, o 
com este aparellio se encliem as mcsinas cascas, cobrem-se 
de miolo de pao ralado lino,^e meltem-se a cozer no forno; 
cstando coradas, servcm-se 'vara entremeio. 
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Osiras em Conchas de Romeiro. 

Faca-sc um picaclo cle osiras misturado com um bocactc* 
de pci.vc, pclo mcsmo modo que o antecedenlc, e depois de 
pizado, e tcmpcrado da mcsma sorle , guarnccc-sc com elle 
o fundo c rodas dc umas conchas de pcrcgrino, pondo-se- 
Ihe no meio duas ou tres oulras temperadas com hcrvas 
finas, e manleiga; cobrao-sc, como por baixo, com o mesmo 
picado, e por cima d’este miolo de pao ralado fino ; metlao- 
se a cozer no forno, e em eslando muito bem coradas, sir- 
vao-sc para prato de entremcio. 

Osiras com Queijo Parmezdo . 

(jiiarncca-se o fundo de um prato de manleiga lavada, 
ponhao-sc-llic em cima as ostras polverizadas de pimcnla e 
salsa picada, dcite-se-lhe meio copo de vinlio branco, co- 
brao-se com oulro bocado de manleiga, e queijo pannczao 
ralado, metlap-se a cozer no forno, e em eslando cozidas, 
sirva-sc paj } entremcio, como as anteccdentes. 

de Espichas. 

Abort as e cntezachis as ostras na sua mesma agua , th em- 
sc antes que fcrvao , limpem-se, e ponhao-se a escorrcr em 
um pcneiro; depois refoguem-se por um instante cm man- 
tefga, com salsa, cebolinha, e meio dente de alho, tudo pi¬ 
cado fino ; deite-se-lhe depois uns pos de farinha de trigo, 
ligue-se com gemmas de ovos desfeitas em caldo , e sumo 
dc limao, deixem-se csfriar, cspelem-se em uns espiclios de 
prala, polvcrizem-sc com pao ralado fino, assem-se nas gre- 
llias, e em eslando coradas, sirvao-sc sem molho para pra- 
linlio dc Ilors-d oeuvre. 

Ostras em fdrma de Sonhos. 

Abertas c entezadas as osiras, assim como as antecedent 
tes, alimpem-se, e marinem-se em vinlio branco, com alho, 
cebolas, hervas finas, sal, pimenla, e rodas dc limao; em 
eslando marinadas o tempo neccssario , escorrao-se , enchu- 
guem-se cm um panno ; passem-se por um polmc feilo coni 
iarinha triga , ovos, e vinlio branco ; depois , frijao-se em 
manleiga clarificada ; frilas, e de boa cor, sirvao-se para 
prato de enlremeio, guarnccid 0 ^com salsa frita de roda. 
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Iia<?u de Oslras. 

o 

Dcsfarao-se duas enxovas cm uma pouca dc manleiga, ou 
loucinho derrelklo; deile-sc-llies, dcpois de desfeitas, meio 
copo de vinlio branco , e mcia collier de subslancia, lem- 
pere-se de pimenla, uma capella, e uma cebolinha com dois 
cravos da India ; deixc-se reduzir, ligue-se depois com um 
pouco de culi, ajunte-se-lhe duas ou Ires duzias de oslras 
entezadas, c aparadas; ponha-se sobre o luine, e sem que 
ferva, e de bom goslo, scrvira para vaiias guarnicoes. 


Paslelinhos de Oslras « 

Guarnecidas as formas da massa folhada, mclla-selhcs um 
pouco de picado , e cm cima d esle, uma oslra passada pri- 
meiro por uma pouca de salsa e allio picado , e leinperadas 
dc pimenla, cobra-sc com oulro bocado de picado, c esle de 
manteiga lavada ; ponha-se-lhe a sua tampa de nyjssa^doire- 
se, coza-se no forno, e etn eslando corados , sirvao-se 
quentes. 

Todos os pasleis de marisco, como sao r^lexillide™ 
marocs, e Amejoas, se podem fazer d esta forma. 


Mexiliioes. 

0 mexilhao e marisco muito goslozo, e do lamanlio de 
uma lava ; encerra se enlre duas cascas, ou conch is, ncgras 
e azuladas, e prepara-sc por muilas formas. * 

Mexillioes para Dia de Came . 

Limpos e aberlos os mexillioes, tiradas todas as cascas , c 
os caranguejos que livercm dentro, guarde-se a agua que 
deilarem, passem-se por loucinho derrelklo , fatias de tru- 
fas, e um bocado de prezunlo, uma capella dc salsa, e um 
po de pimenla; deile-se lhes depois uma collier de subslan- 
cia, c dcixenvse lerver pouco e pouco ; cm as Irufas esiando 
cozidas, ligucm-se com um pouco de culi, sopre se-llie loda 
a gordura, deile-se-lhe dentro os mexillioes, com uma gola 
de sua mcsma agua, conscrvem-se sobre lume brando um 
pouco de tempo, e antes que fervao, sirvao-se com sumo de 
limao para pralo de enlremeiq, 
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Mexilltdes a Provencal. 

Lavados c limpos os mcxilhoes, deilao-sc cm uma cassa- 
rola, c poem-se ao luma para sc abrirem; estando aberlos, 
tira-sc-lhes amctade das cascas, e a outra amctade com o 
mcxilhao dentro, rcfoga-sc cm azeile, com pimcnta, salsa, 
c allio picado ; depois dc refogados, deita-sc-lhes meia 
collier da sua mesma agua, c sem que fervao, assim mesino 
quentes, sirvao-sc para prato dc cnlrcmcio. 

Mcxilhoes para Dia de Peixe. 

Abcrlos os mcxilhoes, lirados das conchas, c limpos, 
como os antcccdcntes, passcm-sc polo lume cm uma cassa- 
rola com manlciga, ccbolinha, c salsa picada ; deite-se-lhes 
depois duas colhcrinhas da sua propria agua, lemperem-sc 
com uma pouca dcpimcnla, urn denlc dc allio, c uma fo- 
lha dedouro ; liguc-sc com um pouco dc cub, dcixenvse 
por um nslante sobre lumc brando, c sem que fervao, 
sirvao-sc corn sul o dclaranja azeda , ou dc limao. 

ViicWii5o^st^S» i\!f^Tom inolho branco, dcilc-se-lhes so- 
mcnle da sua agui, c liguem-se com gemmas dc ovos, como 
para um fricass<5. 

Os mcxilhoes servem-se para sopas, lorlas, c oulras va- 
rias guarnicocs. 

Pagu de Mcxilhoes . 

Abcrtos si» ^c o lumc , e descascados os mcxilhoes, guar- 
dc-sc uma^uffCa da sua propria agua; refogucm sc a parte 
Irufas, c cogomelos cm manlciga derrelida, ou cm lou- 
cinho, lemperados com pimcnta, uma capella dc salsa, c 
• hervas finas ; dcile-sc lhcs depois dc refogados uma gola dc 
vinho branco, c subslancia, c deixe-sc ferver pouco c pou¬ 
co ; reduzido o molho, liguc-sc com um cull dc vilella, c dc 
prczunlo ; deilc-se-lhc os mcxilhoes com a sua agua, c ten- 
do bom goslo, c sem que ferva, sirva-sc cslc ragu para lodas 
as entradas com mcxilhoes. 

Mcxilhoes com si chard, 

Ponha-sc a fewer um pouco de vinagre forte, e como 
ferver, dcilem-lhe canela intcira, pimcnta, vinagre, mos- 
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tarda, e noz moscada, ludo mal pizado ; dcpois de tern- 
perado o vinagrc corn csles adobos. passcm por dies os 
mexillioes, os quaes dcpois de passados , irao pondo cm 
camas cm uni boiao, ou quarlinlio, e cm cada cama deilern 
uns pos dos dilos adobos ; como cslivcr clicio o boiao , dci- 
tcm-llic o \inagrc fervendo , e senao kaslar para cobrir 
os mexillioes, dcilcm-llie vinagrc frio , e por cima sal, e 
azeile. que faca laco para se nao corroinperem. 

N. 13. Com esla conscrva se fazem: Marmelos, Cebolas, 
Couves, Mercianas, e Bringclas. 

Tambem se fazem Pepinos e Ccnouras , mas liao de estar*. 
primeiro dez dias cm salmoura , e lirando-se d ella, lavao- 
se em vinagrc. 

Torlas de Mexillioes . 

Pique-se muito bem uma pcquena de salsa, ccebola, e 
ponlia-sc a afogar; dcpois de afogada, doilc—iH( os^mexi- 
lliocs com seu vinagre; como ferverem ; temnei *-se com 
ovos, e ponlia-se a esfriar ; feila a loiTa, M?5zidaTJTT?^f?j i, 
mande-se a meza. 


Bribigoes de Tigcllada. 

o D 

Lavados inuilo bem os bribigoes da area, ponbao-se a 
ab rir em um laclio ; como csliverem abc' I os , lavem—se 
oulra \ez cm agua limpa, cnchugucm-sc cu» iin panno 
lavado, ccnfarinhando-os com uns pos de jJMle Irigo, 
mandem-se ao forno cm uma ligclla com*ffi.Li<e , vinagre, 
allios, c sumo de limao ; dcpois de cozidos, mandem-se a 
meza na mesma ligclla. 

IVeste modo se laz — Tigellada de Mexillioes. 

Pasleis de Bribigoes . 

Dcpois de escascados os bribigoes, e afogados com sal— 

* c cebola , lempercm-se com qualro gemmas de ovos; 
(como quern faz picado de peixe) facao-se os pasleis de 
lolliado do lamanlio que quizerem, e mandem-se a meza 
qucnles. 

N. 13, D’estc modo se fazem pasleis de Camaroes, Anie- 
joas, ou Mexillioes. 
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Galeiroes Assados e Recheados. 

Chamuscados, limpos, e tiradas as tripas aos galeiroes, 
recheao-sc com uni picado feilo de miolo de pao ralado, 
uma quarla de mantciga fresca , uns pos de farinha tiiga, 
duas colhcrinhas de \inho linlo, salsa, alho picado, lem- 
perado com sal, pimcnla, cravo, noz moscada ralada, 
louro, e lomilho cm po ; tudo amassadojunlo, e metlido 
denlro dos galeiroes, coza-se a abcrlura com linlias, met- 
tao-se cm um espeto, e ponhao-se a assar, pingando-se com 
\inho branco , sal, e mantciga derretida; eslando assados, 
sirvao-se com o scu mesmo mollio, pulverizados com codea 
de pao ralado, e sumo de limao. 

Galeiroes de varias modas para Entrada . 

Depois de limpos os galeiroes, enlezados, e lardeados 
com fil , ~ c de enguias, e de enxovas, recheem-se com um 
picado o dos sens figados, manleiga, liervas finas, salsa, 
m do MiUta.JIi'-' -^jpperado com sal, pimcnla, noz mos¬ 
cada ralada, unsT. pcadinhos de casca de laranja azeda, lu- 
do picado , e ligado com duas gemmas de ovos ; recheados 
os galeiroes, cosa-se a abertura com linlias, atem-se com 
barbanie, metlao-se cm uma panella com caldo magro, 
isto e de peixe copo de vinho linto, temperado com 
sal, pimcn 1 ?^ uma capclla de salsa, e hervas finas, uns ra- 
mos de s^ c t , uma cebola cravejada, e dois dentes dc 
alho ; d- ixc Jcrycr pouco e pouco quatro ou cinco boras; 
eslando cozidos ,'tircm-se fora, faca-se um ragu dc nabos 
cozidos na mesma calda, e depois de ligados, e sem gordura, 
ajuntc-se-lhes uns bocados de miolo de pao frilos, c sirvao- 
ec corn sumo de laranja azeda, ou de limao. 

Tambem se podem servir com ragus, e guarnicoes dif- 
ferentes, comosao: Oslras, Mexilhocs, Trufas, Camarocs, 
ou qualqucr oulro que parccer. 
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Do L'ZO QUE PIARIAMENTE SE FAZ NAS COZINIIAS DOS LEGUMES, 

Raizes, e Semeistes; do modo de se conservarem para q 

InVEIVNO , E EMBARQUES DE VI AREAS PROLONG A DAS. 


Emilftas Verdes . c Seccas. 

As crvilhas verdcs sao evccllcnles, c ?ervem c mi Tarn* 
cacas, e differenlos carnes, como carnelro 11 a; 

ou seja para sopas, cnlradas, t Girinas, pialos denlremeio, 
tanlo para dia dc jcjum, como para dias de carne; obser- 
vando os divcrsos inodos de se prepararem, cjue se lem dilo 
nos arligos indicados. 

As crvilhas scccas scrvem para dar corpo , o fazer caldo 
para dias de pcixc para sopas, porcas, c pijra toolbar as 


subslancias. 


• / 


w fi ^ 

As mcsmas crvilhas cozidas com carne dc'pqrco: ou se- 
jaoinleiras, ou passadas pclo pcnciro, sao dc grande recur- 
so para os navegantcs. 

Lent Hit as. 

Aslenlillias ordinarias, dcpois de lavadas, lirnpas, e cozi¬ 
das cm agna, escorrem-se, relbgao-se cm manleiga, e uma 
pouca de favinha de Irigo corada, lempcrao-sc, e scrvcm-se 
como os fcijoes brancos abai^o dilos. 

As lenliihas pcquenas, cozidas cm caldo, c passadas pela 
cslarncnba, ou pclo pcnciro, scrvem de ordinario para va- 
rias sopas e Icrrinas, como foi dilo. 
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Ccnouras, e Panacios. 


Sao raizes que ordinariamente servem para dar gosto a 
toda a qualidade de sopas, subslancias, culls, e brezas; al(5m 
d isto , servem para guarnicoes de enlradas, sendo corladas 
com igualdade, e lorneadas de roda ; depois dc enlezadas, 
refogao-se cm toucinho derrelido, com uma falia de pre- 
zunlo ; refogadas, deita-se-lhes uma colher de caldo , e ou- 
ira de subslancia, e urn pouco de vinlio branco ; depois de 
temperadas, c cozidas, liguem-se com um pouco de culi ; 
cm lendo bom goslo, lire-se-llios a gordura, e sirvao-se d'el- 
las no que for necessario, como para terrinas, e outras en- 
tradas variadas. 

Em caso de necessidade, corladas cm fileles, servem para 
pra'os de enlremeio, passadas por mantciga derretida, pol- 
verizadas de farinlia de Irigo , temperadas , e molliadas de¬ 
pois com um pouco de caldo ; cm eslando cozidas, liguem- 
se com creminas dc ovos desfeilas cm leite , e sirvao-se com 
um golpe de vinacre. 

T amb< corladas duns ccbdlas cm fileles. c refocadas em 
manleiga cora (IT. om larinlia dc Irigo, molliem-se com cal¬ 
do, temperenvse dc sal e pimenla , c cm eslando cozidas, 
deilem-Ibes os fileles das raizes, ja cozidas na panclla, e 
uma gota de vinagre; cm lendo bom gosto, ajuntem-lhe 
uma pouca de moslarda, e sirva se quente. 


Cenouras de Potas;cin. 

* w 

Depois^Jc cozidas as cenouras, facao-se cm quartos, c 
afoguem-se em mantciga de vacca com azeile, e cebola; 
como esliverem afogadas, ponliao-se a cozer em uma pa¬ 
nclla em agua qucnle, lempere-se com sal, \inagre ou li- 
mao, lodos os adobos , mel ou assucar, farinlia de Irigo 
frila bem lorrada, e um pequeno de caldo em que se coze- 
rao ; depois de cozido, mandc-se a meza. 

1 ambem se lhe deilao ovos estrellados duros, querendo. 


Cenouras de Tigclada 

O 

Cozidas as cenouras, depois frilas em quartos, e passa— 
das por polme de farinlia de Irigo, ponliao-se a frigir, vtio- 
nas escamando cm uma frigideira, e deilein-lbes por cima 
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uma potagem, que so fara cm afogantlo cm manteiga de 
vacca um pouco do perrcxil, coentro , salsa , ccbola , e or- 
lela, lomperando-se com vinagre, canola, todos os adobos. 
mol ou assucar, para que seja bom agra c docc ; sobrc esla 
potagem dcitem-se seis ovos batidos, co/.a-sc cm lume bran- 
do por baixo c por cima, c corada mande-se a moza. 

llcrvas quacsqucr que quizcrcm. 

Tomarao umas her vas, as escaldarao cm agua fervcndo, 
e as abafarao ; como esliverem hem escaldadas, as frigi— 
rao, e depois as passarao por ovos batidos, e a modo de 
trouxas as irao encamando cm um prato, ou frigideira, ale 
a enclier; com todos os adobos, corada cm lume brando, 
mandarao a meza. 

M. 13. Assim se faz de caldo Amarello, e tambem de Er- 
villias* 

Cebolas, Salsa, c Ccbolinhas. 

Eslas tres cousas siio de muita ulilidade nas cozinbas; 
das cebolas devem sbrvir-se com moderacao ; uza-sc d elU^ 
cm muita variedade de sopas, nas substancias, nos cubs, 
como foi dito. As cebolas pequenas, que sao hrancas, re- 
dondas e iguaes , servem de ordinario para guarnicoes de 
sopas, e de varias enlradas, segundo foi explicado; cozidas 
so por si, servem para saladas, temperadas com s al, pi- 
menla , azeite, e vinagre. 

A salsa, e a ccbolinha servem para dilTerentes molhos, e 
temperos. como ja mostramos. 

Alhos-povros, e Piabos. 

0 Alho-porro, cm dia de carne, ddlado na panella , 
serve somente para dar bom gosio ao caldo; cm dias de je- 
jum, cortado cm liletes, serve para sopas de pei.vc, de 1am- 
prea, c para varios legumes. 

Os Nabos tambem servem para sopas, guarnicoes de cn- 
tradas e terrinas. 

Alltos, Rocambolas, c Echalotas , 

0 alho , a rocambola, c a ecbalota servem para ragus, c 
molhos appelitosos, como repetidas vezes foi moslrado. 
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A grides j Estragdo, Cerefollo, Ovield y e Pimpinetla. 

As follias dos agrioes, lempcradascom sal e vinagre, scr¬ 
vem para guarnceer capocs, perils, gallinlias gordas, e ou- 
tros pralos de assados ; as outras todas scrvem para guar- 
nicoes de salada, e para diversos mollios. 

0 agriao uza-sc tambem cozido, para guarnicao da vacca 
cozicla. 

TomiUio, Louro, Mangericdo, Funcho, e Mangerona . 

O lomillio, louro, e mangericao, alados com salsa, ser- 
tern para adobos, brezas, c capellas cm quc entrao as licr- 
vas finas. 

A mangerona serve so para favas verdes. 

O funcho, depois de cozido cm agua, serve para diver- 
sos mollios. 

Adobos que or dinar lament e servem nas Cozinhas . 

Os adobos mais uzados, sao : o Sal, a Pimenta da India, 
o Cravo da India , a Canclla, a Noz moscada, o Macir, ou 
Tor de noz moscada . o Gengibre, a Pimenta Longa, a So- 
mcnlede Coenlro, a Ilerva Doce, o Cominlio, e a Semente 
do Funcho. 

Elies tanlo scrvem inteiros como pizados , para darern 
goslo aos adobos, brezas, pecas de fiambre, prczunto, e pe- 
?as de vacca; ajunta-se lhes, por vezcs, graos de gincbra, e 
algum sa litre, para clar uma cor escarlale a pecas de Vacca, 
a cabecas de Porco, &c. assim como llervas finas , como 
fica declarado cm varios arligos. 

lxabdos y c Ixabinhos , ou lXabaneies . 

Servem se ordinariamenle cstas raizes no principio da 
mcza, c comem-so cruas com sal, cazeile e vinagre , cjue- 
rendo, 

Aipo , e A lfaces. 

Sendo o aipo tcnro e branco , coine-sc de ordinario ern 
salada, tempcrado com sal, pimenta, azeile, vinagre, « 
xnoslarda. 

Tambem serve met lido na panella para dar goslo no ca]- 
do, q para guarnicocs, como foi dilo. 
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As alfaces tambem sc comem cm sal ad a , quando sao 
brancas e tcnras; tambem servem para sopas, ragus, e ou- 
tros differenles pratos dc cnlremeio. 

Chicoria Branco., e Orchnaria. 

Sc c tcnra, come-se cm salada, tempcrada segondo o cos¬ 
tume ; altfm d islo , serve para guarniedes de entrada, oil 
posla cm ragu com csscneia dc prezunlo, ou cm uma be- 
xam«;la; outras vezes, pode ligar-sc com gemmas de ovos 
desfcilas cm lcite, c servir para cnlremeio. 

Chicoria Brava. 

Tambem serve para salada, sc d branca, e tcnra ; se ver- 
de, serve para caldos refrigerantes, e medicinaes. 

Cliicoria a Portugueza. 

Refogucm-se cm azeile uns denies de albo picados ; dc- 
pois, deitem-lbes uma golla de agua quente, uma gotla de 
vinagre, sal, pimenla, e liguem-se com farinba de trigo^p 
deilem-lbe denlro a chicoria picada, cozida c espremida, 
e deixe-se ferver pouco e pouco ; tendo bom goslo, serve- 
se com ovos escalfados para cnlremeio. 


Feijoes Verdes para Conscrva. 


Escolhao-se os mais tenros, corlem-se-lbes as pontas. 

deilem-se por meio quarto de bora em agua fervendo, e 

sal; eslando meio cozidos, passem-se por agua fria ; em 

csfriando, ponhao-sc a escorrer, encbuguem-se,-arrumem- 

se em uns boioes de barro vidrado com sulTicicnle salmoi- 

ra, paraque o ar nao os corrompa, cobrao-se de manlei- 

ga derrelida, algum tanlo quenle , de modo que lbes fique 

coalhada em cima ; cobrao-se os boioes com papel grosso, 

e ponbao-se em logar fresco, para se servirem quando for 
occasiao. 


A salmoura dove ser feita 
de vinagre, do mais forle, 
sario, couio por exemplo: 
nadas; e poslo a aquenlar, 
cancar e estriar, e sirva-se 


com Ires partes de agua, e uma 
com a quanlidade de sal neccs- 
um an al el de sal para duas ca- 
e o sal derrelido, deixe-se des- 
como esla dilo. 


COZIMJEIRO I-VrEIUAL, 
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Porem, quando se quizer comer, deilem-sc por alburn 
tempo de mollio, para so—Hies tirar o sal, e concerlem-se. 

Feijoes Francos . 

Ponliao-se a cozcr cm agua ; cozidos escorrao-se ; depois, 
derrcla-se em uma cassarola um bocado de manlciga. e 
deile-se-llie mcia mao clieia de farinlia de Irigo ; cm esia 
eslando corada , refogue-se n’ella uma cebola picada ; de¬ 
pois, ajunle-se-llie os feijoes, cjcile-se-lhe agua quanlo bas¬ 
ic, lemperem-se de sal, pimenla, salsa, cebolinlia picada, c 
um golpe dc vinagre ; cm fervendo umpouco de tempo, e 
iendo bom gosto, sirvao-se quentes. 

Se forem para dia de carnc, passem-se por toucinho dor- 
relido , e em lugar de agua, uze-sc de subslancia, e es- 
sencia de prczunlo, e servirao para guarnicoes de \arias 
enlradas. 

Assim se fazem Lenlilhas. 

^ Feijoes Verdes de Fricasse , 

Cozidos os feijoes em agua simples, refoguem-se com 
manteiga , polverizados de v iarinlia de Irigo , e lemperados 
de sal e pinienta ; depois, dcilem-lhes uma collier de caldo, 
deem-llies uma fervura, e liguem-se com gemmas de ovos 
desfeilas em leile, con' uma pouca de salsa picada, uma mi- 
galba dc albo , £ mu golpe de vinagre; ten do bom gosto, 
sirvao para enlremeio. 

Feijoes Verdes a Provencal. 

Pizem duas enxovas, salsa, um dente de aJho, e desfacao 
tudo em azeite ; desfeilo , deite-se por cima dos feijoes, ja 
cozidos cm agua ; temperem-se com sal rnoido e pimenta, 
tudo mislurado e mecliido, e sirvao-se segundo parecer. 

Favas de Fricasse . 

Esburgadas, e enlczadas as favas, refoguem-se em man- 
tciga com uma capella de salsa, segureliia, uma cebolinlia 
com dous cravos, e polverizadas de farinlia de Irigo ; depois, 
dcitem-llie uma golta de agua quenle, temperem-se de sal 
e pimenla; em eslando cozidas, e com pouco niClbo , li- 
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«ucm-se com gem mas de ovos clesfeilas em leile, salsa pica- 
da, no 7 . moscada, c urn golpe dc vinagre; cstando com bom 
^osto, sirvao para cnlremeio. 

S 7 A 

Favas a Provencal. 

Tomcm favas bem lenras, refoguem-se em azeite, com 
meia cluzia de aleaxofras tambem tenras, e corladas em quar¬ 
tos, lemperadas de sal, pimenla, uma capella de salsa, c 
segurelha, e uma ceboJa; polverizadas de farinha de Irigo, 
deixem-se cozcr na sua mesma substaucia ; cozidas quo se- 
jao, liguem-se com gemmas de ovos desfeitas em vinagre, 
com noz moscada ralada ; depois de ligadas, e com bom 
goslo , sirvao para cnlremeio. 

Favas a Portugueza . 

Fervao-se as favas com uns ollios de alfaces em agua sim¬ 
ples; cscorrao-se polo peneiro, deitem-se cm uma cassarola 
com azeile, lemperadas de sal, pimenla, ccbolinha, e coen- 
Iro picado, e refoguem-se ponco e pouco; depois de refo-.< 
gadas, deitem-lhes uma gotla de agua quente, e deixem-se 
lerver pouco e pouco ; em cstando cozidas, e com pouco 
molho, dcilem-se no pralo com assucar, e ovos escalfados 
em eima, e sirvao-sc conforme parecer. 


Ervilitas a Cr / ma. 

Tomem-se ervilhas bem lenras, ])assem-sc por manleirra 
derrelida polverizada de farinha de trigo ; deitc-se-lhes de¬ 
pois um copo de agua quente, lemperem-sc de sal, uma 
capella de salsa, uma ccbolinha. e dois cravos , e deixem-se 
fervor pouco e pouco ; cm cstando cozidas, deile-se-lhes um 
bocadinho de assucar, liguem-se com gemmas de ovos des- 

feilas com crema de leitc, e*sirva-se para prato de cnlre¬ 
meio.- 


Ervilhas a Flamcnga . 

O 


Deitennsc as ervilhas cm agua fervondo, com sal , c ui 
bocado de assucar; em eslando cozidas, cscorrao-se pel 
pencilo, passem-se para uma cassarola com manteiga, 

ciuas vollas no lumc, serve para enlremeio. 
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Ervilhas a Jardineira. 

Deilem-se as ervilhas cm uma cassarola com manleiga, 
olhos dc alfaces. uma capella de salsa, cebolinha, dous cra- 
vos da India, c postas sobre lume brando, deixe-se suar, 
e cozer pouco e pouco ; cm estando cozidas, lemperem-se 
de sal, um bocado de assucar, liguem-se com gemmas de 
ovos desfeUas cm lcile, e sirvao-se para cntremeio. 

Cardos, .Alcaxofras, e Espargos. 

Sao todos de muito uso nas cozinbas, para varias guar- 
nicoes, diversos pratos, e entremeios, como esla explicado. 

Cardos Cozidos. 

Limpos , e separados os cardos, cozao-se cm agua ; de- 
pois de cozidos, ponha-sc a afogar uma pouca de ccbola 
picada com clieiro cm uma quarta de manleiga de vacca ; 
como estivcr afogada, deilem-lhe dentro os cardos cozidos, 
N "temperando-os com sal, meia Canada de leite feilo de meio 
arratel de amendoas, e todos os adobos; coalhc-se com 
seis gemmas de ovos batidos, e maiide-sc a mcza sobre fa* 

O • • 

lias, com sumo de limao por cima. 

Cardos a ItaUana. 

Ponliao-se a cozer cm agua e sal, alimpando-os primeiro 
muito hem e cortando-os do tamanho de um dedo , meia 
duzia de cardos; depois dc cozidos, afogue-se uma pouca 
de cobola picada cm meio arratel de manleiga ; como esli- 
Tcr afogada, deitem-llie dentro os cardos ; como se acaba- 
rem de cozer, tcmpere-se com adobos, e mandem-se a me* 
za com bem sumo de laranja por cima. 

Cardos dc Fcrnao de Souza . 

Pepois do cozidos os cardos cm agua, muilo bem pica— 
dos, afoguem-se com cheiros emanteiga, temperando-os 
com lodos os adobos, e coalhem—se com geminas de ovos, 
(como carnciro picado,) deilem-se ein uma IVigideira , e 
com ovos batidos por cima ponhao-se a corar, e mande-sc 
a meza. 
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Trouxas de Car do. 

Picados, e afogados os cardos, (como acima dissemos,) 
frijao-se em um ovo balido a maneira dc uma fillioz espal- 
mada ; ponlia-se n est a fillioz o cardo picado, e dobrando- 
a, ponhao-se no prato ; d’cstc modo \ao-se lazendo as trou¬ 
xas attf encherem o prato. 

N. B. Tambem se fazcm de qualquer Peixe picado ou 
Marisco. 

Do mesmo cardo picado se fazem tambem Pasteis. 

Cardos com Queixo Parmezao . 

Cortem os cardos do tamanho que quizerem, entezem- 
se, e cozao-se em um branco; cozidos, deilem-se em um 
mollio de essencia, ou em um mollio a bexamela, arrumem- 
se em um prato, com uma pouca de manteiga , e queijo 
ralado por baixo; deitem-llies o resto do mollio por cima, 
cobrao-se de queijo ralado, meltao-se a corar no forno ; de- 
pois de corados, alimpem as bordas do prato, e sirvao-ser - 
para entremeio. 

Alcaxofras . 

Limpas as alcaxofras, tirem-lhes o talo de dentro, e depois 
de muito bem cozidas, rccbecm-nas por denlro, e entrc 
follia , e follia , de maneira que fiquem como um pastel, 
com o reclieo que quizerem ; ponbao-se em uma frigideira 
untada de manteiga com gemmas de ovos por baixo e por 
cima, e uma gotta de caldo ; cozao-se devagar em lume 
brando por baixo e por cima, coalliem-se com gemmas de 
ovos, e mandem-se a meza sobre fatias , com canela por 
cima. 

Pratinho de Alcaxofras . 

Escaldadas as alcaxofras, e cortadas as pontas, e pe d’el- 
las, afoguem se em manteiga com cheiros, vinagre, e todos 
os adobos; coalhem-se de gemmas de ovos, e mandem-se 
a meza com canela, e limao por cima. 

N. 1^* D este modo se fazem Cardos, e Espargos. 

Alcaxofras Recheadas. 

Aparadas, e enlezadas as alcaxofras , tire-seJhcs o fcno 
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quo iivorcm no meio, rocheem-se com qualquer picado 
dc came, de peixe, ou dc hcrvas, e ponhao-se a cozer onlre 
pranclias de toucinlio , com mcia collier de caldo, sal, pi- 
menta, dois cravos, c uma capclla de hcrvas finas; cm cs- 
lando cozidas. ponhao-se a cscorrcr sobrc o pcnciro, c sir- 
vao-se dcpois com csscncia dc prezunto. 

Alcaxofras Cozidas . 

Cortadas com igualdade as ponlas das follias dc umas 
alcaxofras, dcixem-se fcrvcr cm agua, c sal, com urn bo- 
cado dc manlciga ; cstando cozidas, ponhao-sc a cscorrcr, 
lire-sc-lhcs o fcno com uma collier, concerlem-se no pralo, 
c sirvao-se com molho dc csscncia ligada com manteiga, 
pimcnla grossa, c um golpc de vinagrc. 

Alcaxofras a ProvenfaL 

Cortadas as ponlas das alcaxofras, tempcrem-se com sal, 
pimcnla c azcitc ; ponhao-sc cm uma torteira, mettao-se a 
cozer no forno, e dcixem-se fcrver pouco c pouco; cstan¬ 
do assadas, tircm-sc, ponliao-sc no prato, deitc-sc-lhes uma 
gotta dc azcitc, c sirvao-se para entrcmcio. 

Alcaxofras Friias . 

Aparadas as alcaxofras, cortadas cm quartos, tirado o 
fcno , c as primeiras follias, dcitem-sc cm agua fria , c um 
pouco dc vinagrc; escorrao-sc dcpois, c ao tempo dc sc 
sen-irem, deitcm-sc cm uma tigella com ovos, farinha triga, 
sal, pimcnla, c um golpc dc vinagrc; misturado tudo muito 
bom, frijao-sc pouco e pouco cm manteiga de porco, que 
nao csteja dcmasiadamenle quentc; cm cstando f»*itas, sir¬ 
vao-se guarnecidas de salsa para prato dc enlremeio 

Ouercndo-se paradia de peixe, frijao-sc em manteiga dc 
vacca, ou cm azcitc. 

Couvc-Flor de varios modos. 

Entczadas cm agua, c cozidas dcpois cm um branco, es- 
corrao-sc sobrc o pcnciro, arrumem-se cm um pralo, c sir¬ 
vao-se com molho dc manteiga ligada, pimcnla, c vinagrc. 

Tambem , dcpois dc cozidas, c arrumadas no prato com 
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manleiga c queijo ralado por baixo, ool>erfas com um mo- 
lho, c queijo ralado, corao-se, e scrvcin para enlrcmeio. 

T a mb cm sc scrvcm cm salada, e passadas por um polmc, 
scrvcm-sc fritas. 

Couve-Flor a Gertrudinhas ♦ 

Cozc-sc cm agua c sal ; corla-se cm bocados , e passao- 
sc oslcs por gommas dc ovos balidas ; frigcm-se cm man- 
iciga de porco, dcpois faz-se um mollio de lYicasse, c scr¬ 
vcm-sc para enlrcmeio. 

Tambcm sao excellentes, somenle frilas. 


Espargos com Mantciga* 

Aparados os espargos, cozao-se inlciros cm agua e sal; 
dcpois dc cozidos, escorrao-se, arruinem-se com geilo. mel- 
tcndo as ponlas para o mcio do pralo ; faca-sc dcpois um 
mollio com manleiga polverizada dc farinlia dc Irigo, uina 
golla de agua, pimenla, xinagrc, noz inoscada ralada , e 
poslo ao lumc, c mcclicndo scmpre ale sc ligar, deile-seso- • 
brc os espargos, e sirva-se para enlrcmeio. 

Tambcm sc scrvcm: dcpois dc cnlezados, e feilos cm 
bocadinlios de fricasstf; a erdma com cssencia de prezun- 
lo; para sopas; cm salada, com azeile, vinagre, c pi- 
men la. 


Bringelas Rccheadas . 

O 

Limpas, e cozidas cm amclades asbringclas, tirem-llies 
os miolos, picjuc-sc logo csles miolos com parte de bringc- 
las, clieiros alogados cm manleiga dc vacca , pao ralado, 
ovos c queijo; rcchccm-sc as bringelas com cste picado, 
ponha-sc cm um pralo covo, ou frigidcira, sobre ialias ja 
molliadas com um caldo grosso, feilo dc duas gemmas do 
ovos desfeilas cm um peejuenino de caldo, cm que sc afo- 
garao clieiros ; coza-se cm lumc brando por baixo e por 
ciina, deitando-llic primeiro o caldo, que ficou no afogado, 
o com cancla por ciina, e queijo ralado, mande-se a ineza. 


Bringelas Rccheadas dc outro modo . 

Cozidas cm amclades as bringelas, e exprimidas, tinuu 
todo o miolo de denlro a umas poucas dellas , c piqoem 
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onlras; cslas, depoisde picadas, misturcm-sc com umapouca 
dc ccbola, quc ha dc cstar ao lume ja frila cm manleiga, c 
azcile ; deitem-lhes ortcla, e ovos crus , c no mcsmo lume 
sccozao, rnechcndo-sc ale que fiquem bcm scccas; ponliao- 
sc no labolciro, ou cepo, piqucm-se com ovos, pao ralado, 
c queijo, c tcmpcrc-se com assucar, cancla, e lodos os adu- 
bos; rccheem-se as bringclas com cslc picado, albardcm-se 
com o\os, frijao-se com cancla c assucar, c mande-se a 
ineza. 

N. B. Eslc mcsmo rcclieo serve para dia de carne, dci- 
tando-lhc carneiro picado. ou bofes dc carneiro, 

Bringclas dc Tigelada , 

Cozidas as bringclas cm quarlos, e esealdadas por den- 
Ivo, abafem-nas urn pouco, cozao-se cm agua c sal, c depois 
<le esprimidas c enfarinhadas com farinha de Irigo, ponhao- 
«c cm uma frigideira, (nao indo umas sobre oulras,) dci- 
Icm-llie por cima manlciga derretida, quc asunle lodas, 
Tfm mdllio dc vinagre deslempcrado com mel, quanto 
basic para o fazer docc, e cravo pizado ; cozao-sc no lor- 
no, e mande-sc a meza com cancla por cima. 

PErnsos , Abobouas, Melavcxas, e Meloes. 

Em loda a parlc e o pepino conhecido por uma das qua • 
tro sementes frias , c assim mcsmo as aboboras, mclancias, 
e meloes; o pepino, e a abobora, ainda que de varias cas- 
las, servem para sopas, ragus, lricasscs, guarnicocs dc cn- 
tradas, c diversos pralos dc cnlrcmeio, como foi dilo. 

O mclao serve se cru, com sal , no principio da meza, 
ou com assucar na sobremeza. 

A mclancia, na sobremeza com vinlio c assucar. 

Pcpinos a Bcxamcla. 

Corlem-sc cm bocados iguacs Ires ou qua tro pcpinos; cn- 
Iczcm sc, escorrao-se, c deilem se cm um molho a bcxamcla 
dc bom goslo; cm fervendo n olle um pouco , c estando 
cozidos, liguem-sc com gemmas dc ovos, e sirvao para en- 
tremeio, 
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Pepinos Rccheados • 

Pellados, e tirada a tripa a cinco ou seis pepinos , ente- 
zem-se, rccbeein-se depois com um picado a crema bem 
ligado, e ponbao-se a cozer cm caldo, com pranebas do 
toucinho, cebola cm rodas, e liervas finas ; cm estando co¬ 
zidos, ponbao-se a escort'd* cm um peneiro, e sirvao-se com 
essencia de prezunlo, e sumo de limao, para entremeio. 

Pepinos com Queijo Parmczao . 

Recbeados os pepinos, e cozidos cm caldo, arrumem-se 
em um prato com uma pouca de manteiga por baixo, e dei- 
tando por cima dVlles uma pouca de essencia de prezunto 
misturadacom manteiga, cobrao-se de queijo ralado, e met- 
tao-se no forno; depois de corados, sirvao-se como os anle- 
cedenles. 

Tambem, depois dos pepinos recbeados, e cozidos, cor- 
iao-se embocados, passao-se por oyos e pao ralado, frigem- 
se, e senem, guarnecidos de salsa, para entremeio, 

Pepinos pequcjios, e Massarocas de Millio de Co?iserva . 

Toma-se a quanlidade de massarocas de millio que pare- 
cer, que eslejao ainda verdes, e como em lulano; lervem-se 
ern agua meio quarto de bora, passao-se para agua fria, 
e arrumao-se depois em uma tigella ; deitao-lbe em cima 
tuna salmoura fervendo, feita com agua, e uma lerca parte 
de vinagre kranco e forte, alguns cravos da India e sal; 
poem-se sobre rescaldo ale ao outro dia, cm que llip deila- 
rao oulra tanta quanlidade de salmoura , o que se fara ale 
ficarem bem verdes ; depois , mellcm-sc cm boides , ou vi- 
dros, lapao-se e guardao-se em lugar fresco, para uzarem 
dell es quando parecer. 

mesmo se lara aos Pepinos pequenos, a que os Fran- 
cezes, assim conservados, ebamao: Cornixoes. 

Rcccita para pveparar Azeitonas a moda Franccza . 

Peguem na quanlidade de cinza que se julgar uecessaria, 
e ferva -se cm dous, ou em Ires almudes de agua , de forma 

S ue depois de fenida lique uma cenzada forle; dei.ve-se 
epois dcscanfar e esfriar; coe-se por um panno, tomcm 
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clous ou Ires alqueires do azeilonas verdes, deitemse-llic 
dcnlro, c deixem-sc eslar ale cjue a cenzada as penelre ale 
ao caroco, o quo se lara no esparo dc vinte e cjuatro horas; 
cscorra-se-lhes acenzada, deilem-lbes agua fria, e mudando- 



n ella oilodias, mudando-se-lhes a agua pela manha, e a lar- 
de; cm as azeilonas eslando coin um verde elaro, e sein 
amargo, dcilein-se cm uina talha. ou cm boiocs vidrados; 
cobrao-<je de salmoura, tapom-se, ponhao-se ein lugar fres¬ 
co, e sirvao-sc dellas passados cjuinze dias, ou quando se 
lizerem necessarias. 

13em adverlido que a salmoura sera feila somenle coni’ 
agua, e o sal necessario, e que se lia-de deilar quente, com 
uns rarnos de ouregaos, oulros de funcho, e umas. follias 
de 1 ouro, e pao rosa; depois de ludo fervido, deixc-sc dcs- 
cancar, e deite-se quenle cm cima das azeilonas, como 
flea dilo. 

Bettaravas e Batatas. 


As Betteravas cozidas na agua, ou assadas no forno, co- 
mcxn-sc cm salada, com hervas finas e inoslarda. 

AsBalalas, depois de cozidas cm agua, e pelladas, comcm- 
se com inollio de manleiga, e moslarda. 

Tambem accompanhao a carne cozida como guarnicocs. 

Tambem corlao-sc cm fatias mui dclgadas, e frigem-sc 
cm manleiga , coin luine vivo, de sorle que fiquem lorra- 
dinlias, e croquanles, sem com ludo ficarem queimadas; 
sirvao-se quenlinhas no aclo de se comerem, polverizadas 
de sal e pimenla. 

Trlfas, ou Tubaras da Terra. 

Aslrufas grandes sao as inais esliinadas ; as que vcm ma- 
rinadas da f ranca sao as melliores, e servein para ragus, 
guarnicocs de enlradas, e entremeios; picadas, servein para 
dillerenles molhos, e manjares delicadissimos, como foi ex- 
plicado. 

Ragil dc Tvufas . 

Pelladas, e corladas as trufas cm falias dclgadas, refo- 
guem-se com uma falia de preznnlo, e loucinho derrclido j 
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depois dcile-sc-lhcs caldo, mcio copo de vinho hranco, mna 
capella dc salsa, e uma cebolinha com dous cravos, o pi- 
mcnla ; dcixc-se fervor pouco c pouco ; estando cozidas, e 
sem gordura, dcile-se-lhcs uma collier dc cull, c sirva-se 
para guarnicocs dc qualquer cnlrada. 

COGOMELOS, MoRILIIASj E MoSSEROES. 

Os cogoinelos verdcs comcm-sc cm ragu, dc fricasse , c 
com licrvas finas; mas sendo seccos, como dc ordinario o 
sao, assim como as morillias e mosscrocs, dcilao-se dc ino- 
lho cm agua morna, aparlao-sc, e servein para guarnicocs 
dc cnlradas, tor las, c varios pratos dc entremeio. 

Alcapauuas , e Peuuexil. 

As alcaparras, c o perrexil, dcitadosde conscrva, servem 
para guarncccr saladas, cozidas, salada de enxovas, dc alum 
inarinado, de ovas de peixe, c para varios molhos e guarni- 
rocs, como foi dilo. 


MOLHOS 




Molhos. 

Fazcm-se molhos de muitas qualidades, 

Molho a Dexamela. 

Corlem-se em dados grandes uns bocados de vitella, e 
de prezunlo, duas raizes, e uma cebola; passe-se iudopclo 
fogo em uma cassarola, com toucinho derrctido , e um bo- 
cado de manteiga polverizada de farinha triga ; deite-se- 
lhesdepoisrestorao, e leite de vacca reduzido, sal, pimenta, 
um dente de alho , uma cebolinlia crave]ada , hervas fmas, 
c deixe-se fcrver pouco e pouco ; estando cozido, e reduzi¬ 
do, passe-se pclopeneiro, e sirva-se este molho para filetes 
de vacca assada, legumes, e outras guarni^oes. 

Molho Doce . 

Deite-se a ferver em uma cassarola um quarlilho de vi- 
liho tinto, e assucar em pedra, dous cravos, canela, um bo- 
cado de casca de limao, uma pouca de semente de coen- 
tro, e deixe-se cozer pouco e pouco; estando reduzido 
a duas tercas partes, passe-se pelo peneiro, e sirva-se a par¬ 
te em salseiras, para lingoas assadas, lebres, laparos, ou 
qualquer outra ca?a brava. 

Molho de Echalotas. 

Fiquem-se cinco ou seis echalotas, deitem-se em uma 
cassarola com subslancia de vacca, ou de vitella, sal, pimcn- 



MOLHOS. 


209 


ta, e sumo dc limfio ; ponlia-se ao lume a aquentar , e scm 
que ferva, servira para vitella, vacca , carneiro assado, e 
costellas assadas nas grellias. 

Tambcm, cm lugar de substancia, pode-sc deilar as eclia¬ 
lotas cm uma essencia tiara. 

Mdlho de Salsa . 


Dcite-se cm uma cassarola meia collier de caldo , iim 
pouco de cull, uma cnxova, salsa entezada e picada meuda, 
uma gotla de vinagre, inn bocado de manteiga c pimcnta; 
poslo ao lume, mecliendo-sc seinprc ate estar ligado, serve 
para loda a qualidade de caca ou pcixc que parecer. 

Mdlho de Pobres. 


Deitem em uma ligella , ou salscira, cebolinlia picada. 
sal, pimcnta, e agua, e sirva-se frio. 

Podem tambem picar nmas eclialotas , dcita-las em uma 
cassarola com agua, sal, pimcnta, e sumo de limao, e posto 
a aquentar, sem que fcrva, ir qucnte. 

Podem oulro sim, pizar cebolas, dous dentes de alho , c 
eclialotas ; desfazer tudo cm uma gotta de agua e vinlio 
branco ; por a fervor temperado de sal, e pimcnta, ajun- 
tar-llic sumo de laranja azeda, coar por um panno, eservir 
para o que for. 

Mdlho de Pobres com Azeite . 


Piquem duas cebolinlias verdes, c uma ponca dc salsa, 
deilc-se cm uma tigclla com sal, pimcnta, azeite e vinagrc, 
e sirva-se frio. 

Mdlho d Robert . 


Tome-se quatro cebolas, cortcm-se em rodas, ou em da¬ 
dos, refoguem-se cm toucinho, ou em manteiga derrelida, 
e em principiando a corar-sc, deitc-se-lbcs substancia, e culi 
de vilella ; lemperem-se de sal e pimcnta, e deixem-se fer¬ 
vor pouco a pouco; em cslando cozidas, sopre-sc-llies a 
gordura, dcilcm-scdlies duas collicres de moslarda, c serve- 
sc para o que sc quer. 
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Mollio de j.I rlerjuim. 

Toine-se urn bocado de prczunlo cozido, pci to do galli- 
nha assado, popino marinado, gcinmas dc o\os duros, uni a 
envova, duas ccbalolas, salsa ontczada, corte-sc ludo igual, 
o que fique do lamanlio dc cabecas dc allbiclcs? dcilc-se 
cm uni reslorao, on cm csscncia dara com sumo de limao, 
e sir\a para enlradas dc brcza, de cspclo, e para o tudo 
mais quo quizerein. 

Mollio do Almiranic. 


Ponha-sc ao lumu uma cassarola com urn pouco dc res¬ 
lorao, on csscncia dara, envoy a picada, alcaparras mcudas, 
scis rocambolas, pimcnla pizada, noz moscada ralada, um 
bocado de manlciga polvcrizada dc farinha dc trigo, e mc- 
cba-sc ale estar ligado; cstando dc bom goslo, sirva com 
sumo de agraco ou dc limao. 

Mollio de Princeza. 


Piqucm muilo meudo trulas, cogomclos, salsa . cccbo- 
linlia ; rd'ogucm tudo cm manlciga, prczunlo , c uma l'o- 
Iha dc louro ; dcilcm-llic incio copo dc vinho bianco, uma 
collier dc caklo , e um pouco dc culi; tempere-so dc sal c 
pimcnla , c delve-so fervor pouco c pouco; cm eslando re- 
tluzido, lirem a gordura, o louro, e o prczunto, liguc-se coin 
tres gcinmas de ovos desfoilas cm limao c caldo, c tendo 
bom gosto, sirvao-sc d clle para o que for prccizo. 

Mollio de Mar fun. 

bofogucm por um inslantc cm toucinlio derrclido uns 
bocados dc vitclla, c dc prczunlo; depois, dcilcm llics um 
copo de vinho branco, duas colheres dc caldo . dous denies 
dc allio, uma capdla dc salsa , e liorvas finas, dous cravos, 
sal, pimcnla, c deixe-se fervor pouco c pouco ; eslando 
cozido, passc-sc pclo penciro, com miolo de pao ensopado 
cm lcilc , qualro gemmas dc ovos pizadas, e um pouco dc 
loitc rqduzido; poslo a aquentar, sem quo ferva, sen ira para 
frangos, pombinlios, c para ludo o mais quo for nocossark. 

Mollio d AIlemaa. 


llcfoguciu cm manteign coraua prczunto, Imfas. cogo- 


MOLHCS. 


r 


211 


melos, ccbolinhas, salsa , urn denle de allio , ludo picado ; 
depois, deitcm-llic uma collier de caldo, leinperc-se de pi- 
menla, e uma follia dc louro, c deixc-se ferver pouco c pou- 
co; reduzido o caldo, ligue-se coin duas gcnnnas do ovos, 
e urn b'ocado de manleiga, e deitcm-llic umas poucas de pis- 
tachias e mis poucos de pinhdcs. 

N. 1). Esle molho sene para frangos. ou para qualquer 
caca quo quizerem. 


Molho a Allemda para Veado. 

Dcile-so om uma cassarola uma garrafa de vinho, e on- 
iro lanlodc vinagrc, ajunle-se-lhe assucar, canola, duas fa- 
tias dc limao, e ponha-sc a ferver ate eslar reduzido a arnela- 
de; e tcndo-se cozido umas ginjas, ou ameivas emum pouco 
de fissucar, mislure-se no molho, passe-se pelo penoiro, e 
scrvira para veado, bico , garno , lebre, c loda a mais caca 
brava. 


Molho d Ilollandeza. 

Polveriza-se de farinlia de trigo um bom bocado de raan- 
teiga fresca; deile-sc cm uma cassarola com meia collier 
de caldo , ajunle-se-lhe uma enxova pi cad a , salsa fervida, 
tempere-se de sal c pimcnla. ponlia-se ao lume, mechendo- 
sc sempre ate estar ligado; depois, deite-se-llie sumo de 
limao. Este molho serve para qualquer caca ou peixe. 

Molho a Ingleza. 

Deite-sc cm uma cassarola essencia clara: uma enxova 
picada, alcaparras meudas, duas ceboliniias inteiras, c um 
bocado de manleiga fresca; posta sobre o lume, e moclion- 
do-sc sempre ate eslar ligado, ajunle-se-lhe duasgemmas de 
ovos duros picadas sobre um panno , e sumo de limao. 

Esie molho serve para caca cozicla, assada, ou como pa- 
recer. 


Molho d Moscoviia . 

Deile-sc cm uma cassarola: uma collier de essencia de pre- 
zunlo, meia mao cheia de passas de Corintho, pepinos de 
conscrva em liletes, duas rodas do limao sem casca, e posio 
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ao luine, ajunle-se-lhe pimenla, e um bocado de manteiga; 
cm eslando ligado, sene Sec. 


Molho a llcspanhola. 

Guarnece-se uma cassarola corn p ranch as de vilella, e fa- 
tias de prezunlo, uma perdiz, e duas raizes; ponh a-se no 
lume a suar pouco e pouco ; cm se pegando, dcile-se-lhe 
uma golla de caldo, meia garrafa de \inho branco ja fervi- 
do,e uma collier de cull; tempere-se de pimenla, semenle 
de coenlro, denies de allio, uma capella de salsa, liervas fi- 
nas, cebola cra\cjada, azeile bom, e deixe-se ferver pouco c 
pouco por espaco de duas boras; ajunle-se-lhe depois duas 
rodas de limao, e eslando reduzido, lire-se-lhe a gordura, 
passe-se pelo penciro, c sina-se d’ellc. 


Molho a Provencal. 

9 

Piquem-se duas enxovas, Irufas, cogomelos , cebolinha, 
salsa, e refogue-se ludo em azeile; ein eslando refogado, 
deile-se lhe um copo de \inho branco, dous denies de allio, 
pimenla, meia follia de louro, e duas falias de limao ; cm fer- 
Tendo, ajunle-se-lhe uma collier de cull de \ilella, e prezun¬ 
lo; e em eslando de bom goslo, lire-se-lhe a gordura, e sir va¬ 
se, com sumo de limao, no que lor ulil. 


Molho a Romana , 

Guarnece-se no fundo de uma cassarola com pranchas 
de vilella, de prezunlo, raizes, cebolas em rodas, e ponhao- 
se ao lume a suar pouco e pouco ; cm a subslancia se pegan- 
do, deile-se lhe um copo de vinlio branco, duascolheres dc 
caldo ; ajunle-se-lhe aipOj duas echalolas, dous denies de 
allio, semen 1 c de coenlro, duas rodas de limao sem casca; 
iemperc-se de sal, pimenla , dous cravos, e deixe-se fervor 
pouco c pouco; em eslando reduzido, ligue se com um 
pouco de cull, e lendo bom goslo, lire-se-lhe a gordura, 
passe-se pelo peneiro, e sina-se para o que for nccessario. 

Molho de Paranja . 

Peile-se em uma cassarola uma collier de culi de vilella, 
e dc prezunlo, ajunle-se-lhe um bocado de manleiga fresca, 
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olguns filelesde casca do laranja, e o sumo d'cllas espcemi- 
das; tempere-sc de pimenta, e em estando ligado, serve 
para palos e marrecas assadas, &c, 

Molho para Salmis . 

Assadas duas on Ires gallinholas, lirern-se-lhcs os peitos, 
e as coxas ; ponhao-se de pu le as inoellas, e pizem-sc os os- 
sos , Itipas, e figados; depois de ludo muilo beni pizado, 
desfaca-se cm \inho linlo, e urn pouco de reslaurao, c deixe- 
se fervor lempcrado coni sal, pimenla, e uma iolha de lou- 
ro ; cm estando reduxklo, passe-se pelo peneiro, e metta- 
se-lhe denlro os quartos das gallinholas com filetes, e sumo 
delaranjas azedas; cm eslando (fuenles, mas quo nao for- 
vao , sirva para patos, macaricos, larambolas, narccjas, 
lordos, e outros passaros, guarnecidos com bocados de 
miolo de pao frilos, 

Molhos para Dias dc Pcixe. 

Todos os molhos, e ragus de legumes, e mariscos, ^lur 
se fjzerem para os dias de pcixe, se devem molhar toiii. 
caldo, subslancia, e culis proprios do dia, e lemperarem-se v 
c acabarcm-se corno os molhos de carne ja acima dilos. 


Molhos Ptcantcs , 

Deile-seem uma cassarola: meio copo de \inagre, dous 
denies de alho, umas rodas de cebola c , mangericao secco, 
uma folha de louro, salsa inteira, duas fatias de limao sern 
casca, sal, pimenta, e ponha-se a fervor ; cm fervendo um 
inslanle, ajunle-se-lhe uma collier de subslancia, meia dc 
cuh, edeixe seir fervendo pouco e pouco ; cm estando redu- 
zido, ode bom goslo, passe-sc pelo peneiro, e sirva-se para 
lebres, veados, e loda a caca brava quo se quizer. 

Molho de Aspic Pleante, 

Deite-se em uma cassarola: bocados de vitella e de pre- 
7.unlo, caldo suflicienle, meio quarlilho de \inho branco, 
uma capella de salsa e hervasfinas, urn raniinho de ortelao, 
semen'e de coentro, dons cravos, macis gengibre, dentes de 
alho, quatro echalotas, sal, pimenla, fa'.ias de limao sern 
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case a, daas colherinhas de azeite lino, e deixe-se fervor 
pouco e pouco; cm esfando reduzido, deite-se-lhe meio 
copo devinagre bom, e branco, e deixe-se fervor; cm fer- 
vendo, tire-se-llie o azeite, ligue-se com meia collier de culi. 
passe-se polo peneiro, c tendo bom goslo, sirva-se para o 
que urgir. 

Molho Vei'de Picanie. 

Refogue-se cm loucinlio derrelido uns bocados dc viLei¬ 
la t e do prczunSo, pulverizados de faiinha de trigo ; depois 
de refogados, deite-se-lhe um copo de vinho branco, duas 
collieres de caldo, c deixe-se fervor pouco c pouco; pize-se 
depois salsa , cerefolia, eslragao , orlelao . rabos dc ceboli- 
nha, e esprema-se tudo com sumo de firnao ; tirado o succo 
verde, desfara-se com qualro gemmas de ovos, !igue-so com 
isio o molho, passe-se pelo peneiro; Icndoboin gusto, serve* 
se para frangaos, vitella, cordeiro, cabrlto, e todo mais que 
for ten ro. 

v Ouivo Molho Verde, frio . 

Pize-sc cm um gralde pedra : ccrefolio, pimpinelhi, cstra- 
gao, ortelaa, lieldroegas, ceboiinlia verde, de cada um se- 
gundo a sua for?a; em eslando pizado, dosiaz-se tudo cm 
azeite fino, meio dente do alho picado, sal, pimenla, uma 
coin de agua, vinagre, duas collierinlias de mostarda; mis- 
lure-se tudo, e tendo bo in gosto, sirva-se a parle em uma 
salseira, 

Molho de liemoladn. 

Piquc-se muito mecido uma enxova, eebolinbas, salsa , 
dons dentes de alho ; passem-se por um pouco de azeite em 
uma casaarola ao lume ; deite-se-lhe depois um pouco dc 
vinagre , e meia collier dc culi, sal, pimenla , uma capella 
de salsa, louro, clous cravos, e deixe-se ferver tudo um in- 
stantc; tirc-sc do lume, tire-se-llie a capella, o azeite, c o 
louro, deite-se-lhe mostarda, e tendo bom gosto, sirvao-sc 
d elle para assados nas grclhas , e no espeto. 

Molho de Itcmotada frio . 

Piquc-se duas enxovas, alcaparras, eebolinbas, salsa , e . 
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meio dcntc de allio. pizc-sc depois muilo bcm ; cm cslan- 
do pizado , desfaz-se cm azeile lino, moslarda , c vinagre 
salpimenlado ; serve-se a parlo cm lima salscira. 

Esle mollio serve para Perdizes, Gallinhas, Capocs assa- 
dos no espelo, ou nas grcllias. * 

Mollio de Pvczunfo. 

Guarncce-sc o fundo dc lima cassarola com fa lias de pre- 
zunlo ; poc-sc ao lame a suar por ambos os lados , e prin- 
eipiando a pegar-se , deilc-se-lbc uni pouco dc Ainlio bian¬ 
co, uma collier de subslancia, lempere-se de pimenla, uma 
capella de licrvas finas, uma cebolinlia com dous cravos, e 
cm eslando reduzido a me bade , ajunle-se-llie ineia collier 
dc cub de vilella, e deive-se ferver mais um pouco ; passe- 
se depois polo peneiro, e sirva-se para empadas, lorlas. gui- 
zados. &c. 

Essencia de Pvczunlo. 

Guarnecido o fundo de uma cassarola de la lias de m*e- 
zunlo. com duas raizes, duas cebolas cm rodas, e um pouco 
de loucinbo derrelido, ponha-se no lame a suar pouco e 
pouco; cm eslando corado, c principiando a pegar-se, 
deilem-llie um quaiiilbo de vinlio braneo, uma collier de 
caldo, e duas de subslancia ; lempere-se de pimenla, uma 
capella de salsa, e licrvas finas, duas cebolinhas verdes, 
com dous cravos, e deixe-sc ferver pouco c pouco; reduza- 
sc, liguc-se depois com duas colliercs de cub, lire-stf-llie a 
gordura, c lendo bom goslo, passe-se polo peneiro, ou pela 
eslamenlia, e senira para lodos os mollios, ou ragus em que 
cornier melhor. 


Cali Ovdinavio . 

- (iiiaTnecc se o fundo dc uma cassarola com pranchas dc 
Ailclla, e duas (alias de prezunlo, algumas raizes, e celiob'vs ; 
ponba-se a suar sobre lume brando, dcilando-se- Iho de 
quando cm quando uma go!a de caldo; espume-se, r 
lempcre-se com uma capella dc salsa, e licrvas finas. 
mma cebola com dous on ires cravos ; ligiu’-se com farinba 
Euedriao corada, ou enlao com farinba desfeila cm subslan- 
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cia, c deixc-sc fcrvcr pouco e pouco; cm eslando cozlda 
a carnc, lire-se-llie a gordura, passe-se pclo pcneiro, e sirva 
para ragus. 

Cult Magro. 

Deile-se cm uma cassarola um bocado de manleiga, cc- 
bolascm rodas, paneis, cenouras, e postas de pei.xe; deixe- 
se suar pouco c pouco; cm eslando pegado, deile-se-llie 
caldo, uma collier de subslancia, e ligue-sc com farinha de 
irigo corada cm manleiga ; lempere-se com mcio quarlillio 
devinho branco, uina capella de salsa, licrvas finas, e al- 
guns denies de allios; cm eslando cozido, e de bom goslo, 
lire-se-lhe a gordura, passc-sc pelo pcneiro, e sirva para 
iodos os mdlbos em cpie for necessario. 


Cult Branco. 

Guarncce-sc o fundo dc uma cassarola com pranclias de 
\ilella, de prezunlo, cebolas, raizes, como para o cub ordi¬ 
nal io, c depois de ler suado, e anles de sc pegar, mollie-se 
com caldo , e lempere-se com uma capella de salsa , licrvas 
dinas, e uma cebdla cravejada ; deixe-se fcrvcr pouco e 
pouco; eslando a carnc cozida, e de bom goslo, pizem-se 
os peilos de gallinlias de capao, ou de perdizes assadas, 
gem mas de o\os duras, e miolo de pao ensopado em leile ; 
desfeilo ludo como caldo, passe-se pelo pcneiro, e depois 
de quenle, mas que nao fcrva, servira para sopas, mbllios, 
c ragus brancos, 

Cuii de Camaroes. 

Guarnece-se uma cassarola com manleiga, cebolas, rai¬ 
zes, e poslas de peixe, como para cub magro, e depois de 
ler suado , principiando a pegar-se , mollie-se com caldo , e 
lempere-se com uma capella de salsa, e licrvas finas, dous 
ou Ires cravos da India, e deixe-so fcrvcr uma bora ; pizem- 
se depois uiis camaroes com algumas aincndoas , qualro 
gcminas de ovos duras, duas codeas de pao ensopadas, e 
desfeilo ludo no caldo, passe-se pelo pcneiro, ponha-sc a 
aquentar, e sem quo fcrva, sirva para sopas, enlradas. ter- 
rinas, lorlas, e para ludo o que nccessifar de cub de ca¬ 
maroes. 
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Cali cle Perdizes para Sopas . 

Assado um bocado de vacca, e duas perdizes, lire-se-lhes 
os poiios , e pize-se o mais com bocados de codeas de pao ; 
desfaca-se depois com boa subslancia, e caldo; temperado, 
c de bom gosto, deem-se-lhe quairo fervuras, passe-se de- 
pois pela cstamcnha, ou pelo peneiro, e servira para sopas. 

Ottiro Culi de Perdizes , ou de ouira qualquer Caca. 

Deite-se cm uma cassarola: tres ou quairo arralcis de vi- 
tella, meio arralcl de prezunlo, duas cebolas cm rodas, duas 
raizes; em esiando pegado, dcitc-se-lhe um pouco de lou- 
cinho derrelido , uma pouca de farinha de Irigo , e me- 
chendo sempre ale lomar cor, deile*se-lhe Ires ou quairo 
colheres de caldo, e outras tanlas de subslancia; tempere- 
se com sal, pimenta, dous cravos, uma capella de salsa, 
e hervas finas, umas fatias de trufas, e alguns musserocs ; 
deixe-se fciveij pouco e pouco ; em esiando ludo cozido, 
ajunte-se-lhe umas codeas de pao , e duas perdizes assJfeiUkv 
e pizadas ; passe-se depois pela cstamcnha, e esiando quen- 
ie, e sem que ferva, sirva em iudo o quo for nccessario. 

Em lugar de Perdizes, poder-se-ha uzar de G allinhas, de 
Capaos , Gallinholas, Adcns,Pombos bravos, Codornizes, 
Coelhos, e de tudo que fizer mais arranjo* 

Culi de Castanhas. 

Tirada a primeira casca a meio cenlo de casianhas, met- 
iao-se no forno, para se lhcslirarcm as segundas ; em es¬ 
iando pelladas, ponhao-se a cozer em subslancia, ou em 
caldo ; depois de cozidas, pizem-se em um gral de pedra, 
e pizadas desfacao-se com subslancia de vilella e de pre¬ 
zunlo ; passem-se pela eslamenha, deitem-se em uma cassa¬ 
rola, ponhao-se ao lume, espumem-se, e esiando com boa 
cor, e de bom gosto, serve para sopas , tcrrinas, e outras 
entradas. 

Todos os Culls de Legumes, e de Raizes se acabarao d este 
mesmo modo. 

Ragti de A If aces e Aipos. 

Os ragus de alfaces, ou de aipos, fazem-se como os das 
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oliicorins. quc segucm, e servem para guarnioocs de cnlra- 
da, o de cnlreincios. 

Tambem se servem reclieadas cozidas em breza, e frilas 
a bazilica. 


Ras'd de Nabos. 

o 

Corlem-se os nabos em bocados iguaes, fervao-se em 
agua por um instanie, escorrao-se, passem-se pelo lume em 
lima cassarola com manleiga, ou ioucinlio derrelido, e um 
bocado de prezunlo ; polvcrizem-sc com farinlia de Irigo, 
deile-se-llie uma pouca de subslancia, temperem-se de sal e 
pimcnla, uma capella, c lima cebola com dons cravos; deixe- 
so fervor pouco e pouco ; eslando cozidos, Jire-se-llies a ca- 
pella. e a gordura, liguem-se com cub, e tendo bom goslo, 
serve para lerrinas, e guarnicoes de enlradas. 

Ragii dc Cardos. 

n 

Cortem-se mis pes de cardos em bocados iguaes, fervao- 
C c em agua com uma gola de vinagre , deitem-se depois em 
agua fria, alimpem-se dos fios ; deilem-se depois a cozer 
em um branco com manleiga, ou gordura de vacca, e ro- 
das de limao; em eslando cozidos, escorrao-se e deilem-se 
por um inslanle a fervor em uma boa essencia ; depois, 
ajunle-se-llie um bocadinlio de manleiga, um golpe de 
vinagre , e serve para entradas. 

Ragii branco dc Cardos. 

Cozidos os cardos cm um caldo branco , como os ante¬ 
cedents, escorrem-sc depois, deilao-se em uma bexamela 
de bom goslo , dao-se-lhe algumas fervuras nella, ligue-se 
depois com gemmas de ovos, noz moscada, eum golpe de 
vinagre branco. Serve para entremeio. 

Ragii dc Azcdas. 

Lavadas, e amorlecidas as azedas em agua, escorrao-se 
por um peneiro; pinguem-se, e refogue-se em manleiga 
lima cebola picada ; depois d’esta refogada , deile-se-llic 
denlro as azedas, e uma pouca de essencia, e deixe-se fer¬ 
vor um inslaute ; eslando de bom goslo, liguem-se com 
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gemmas de ovos dcsfeilas cm loilo, c slrvao-sc por baixo de 
qualquer enlrada, ou para enlrenicios com ovos por cima. 

Ragu de Perrcxil, c ouiros Legumes. 

Deilcm-se as folhas de perrcxil de mollio ; dcpois, passeru- 
sc por agna fervendo , para se-llie lirar o sal, e o vinagre; 
espremao-se, e ponliao-sea ferver por um instante cm uma 
pouca de substancia ; estando cozidas, liguem-se com cull 
de vilella, c de prezunlo, e sirva-se para guarnicoes de cn- 
tradas. 

Os pepinos, feijoes verdes, e outros legumes de conserva, 
scrvem-se pelo mesmo modo. 

Rag'd de Casianfias. 

Tomem-se meio ccnlo de caslanlias verdes, descasqucm— 
se, pcllem-se em agua fervendo , acabem-se de cozer cm 
vinlio branco, e caldo, ou subslancia; eslando cozidas, e 
inteiras, liguem-sc com um cub de prezunlo, ou de vilella^ 
e tendo bom goslo, sirva para terrinas, e oulras enlracla?; 
e lambem se-lbe podem junlar salchicbas. 

Ragd de Azeitonas. 

o 

Pegue-se em um cenlo de azeilonas, tirem-se-llies os caro- 
cos por forma que parecao inteiras; deitem-se a enlezar era 
agua, escorrao-se, e ponliao-se a ferver um instante em 
cull de vitella, com uma cnxova picada, uma capella, e vi¬ 
nlio branco ; depois de ferverem quanto baste, tire-se-llies 
a capella, e tendo bom goslo, serve para entradas de tor- 
dos, gallinholas, ou qualquer pcca de caca. 

Iiagii de Alcaxofras. 

Tomc-se meia duzia de alcaxofras, corlem-se em quartos, 
aparem-se ; entezem-se, e deitem-se a cozer em uma breza ; 
eslando cozidas, mellao-se em uma essencia de prezunlo, 
deem-sc-llie qualro fervuras, e liguem-se com um pouco 
de cub ; serve para guarnicoes de enlrada. 

Tambem se podem fazer: brancas, polverizadas com la 
rinlia de trigo , cozidas cm caldo, e ligadas com ovos, 
ieile, e assim servirao para entremeio. 
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llagu tie Ervilhas. 

o 

Rcfognem-se as em ih as cm toucinlio derretido, ou cm 
manleiga; dcpois dc rclogadas, deile-se-llics uma pouca do 
substancia, uma capella de salsa, uma ccbolinlia com dous 
eravos, e deixem-se cozcr ; tirem-se-lhc depois a gordura, 
ligucm-sc com um cull de vitclla, e de prczunlo ; c tendo 
bom gosto, serve-se para guarnigoes dc cnlradas com sumo 
de limao. 

Ragii de Feijocs . 

Escolliao-se os maistenros, e os maisverdcs, quebrem- 
se-lhes as ponlas, e cozao-se em agua simples; dcpois de 
cozidos, refoguem se em manleiga com cebolinlia, e salsa 
picada , teinperados de sal e pimenta ; em estando refoga— 
dos, mollicm-se com substancia, liguem-se depois com culi 
dc vitella, e de prczunlo > e sirva-se para guarnicoes de cn¬ 
lradas. 

Ragu de Espargos . 

Cortem-se os espargos em bocados iguaes , entezem-se, 
passem-se dcpois por manleiga, com uma fatia de prczunlo, 
c polverizados de farinba de trigo; deite-se-llie depois uma 
pouca dc substancia, temperem-se de sal, e pimenta, e uma 
capella de salsa; deixem-sc ferver um instante; em eslando 
cozidos, tire-se-lhes a manleiga, a capella, e o prczunlo ; li¬ 
guem-se com cub c limao, e tendo bom gosto, sirva-se para 
guarnicoes de qualquer entrada. 

Ragii de Espinafres* 

Lavadas, c cozidas em agua simples as follias dos espina- 
fres, pizadas, e bem espremidas, refoguem*se em manleiga, 
ou em loucinlio derrelido ; depois de refogadas, deite-se-lhes 
uma essencia dc bom goslo, ou enlao, mollicm-se com uma 
bexamela ; depois, ligue-se com gemmas de ovos, e servira 
por bai vo de cnlradas , lardeadas de prezunto , e de ludo o 
que for convcnicnte. 

Ragu de Pepinos. 

Pellados, e corlados em dados os pepinos, e duas saladas. 
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marinem-se cm \inagve c sal ; depois, espremao-se cm um 
panno ; refoguem-se cm manleiga corada , e uma fatia dc 
prezunto; depois de refogados , molhem-se com substan- 
cia, lemperem-se, e dei.vem-se cozer; lire-se-lhes a gordura, 
liguem-se com culi de vilclla. c sirva-se para lodas as en- 
tradas dc breza, de espelo, ou lardeados. 


Ragu de Couve-FLor . 

Parlaose as couves cm bocados, tire-se-llies as pelles, c 
ponhao-se a cozer cm agua com sal, farinha de trigo, e um 
bocado de loucinlio , *ou de manleiga; eslando cozidas, 
ponhao-se em roda de qualquer peca de carne com essen- 
cia, e um bocado de manleiga ligada por cima. 


Ragu de RcpolhoSj e Couves hombardas. 

Cortados os repolhos em quartos , enlezem-se cm agua, 
espremao-se, alem-se com barbanle , e cozao-se em uma 
meia breza ligeira; depois de cozidos, cscorrao-se, 
mem-se de roda de qualquer caca, ou pepa de carne, e sir- 
Yao-se com essencia por cima. 

Tambem se seryem recheados com picados, e y arias guaf- 
nicoes no meio. 

Tambem cozidos com pecas de carne de porco, cliouri- 
cos, salcliichas, prezunto, com mollio claro em cima, e sao 
excellenles. 


Ragu de Chicorias . 

Laradas muito bem as chicorias, e entezadas, espremao- 
se , alem-se com barbanle, e cozao-se com uma breza li¬ 
geira; escorrao-se, cortem-se em bocados iguaes, deitem- 
se em uma boa essencia, e dcixem-se ferver um inslanle, 
ajuntando-lhe echalola picada, e depois sumo de limao. 
Serve para guarnecer cntradas. 

Ragu branco de Chicoria . 

Enlezadas as chicorias, e depois cozidas em uma breza, 
cscorrcm-sc; cortao-se em bocados iguaes, deilao-se a fer¬ 
ver por um inslanle em um mollio a bexamela ; ligue-se 
depois com gemmas de ovos, e eslando com bom gosto. 
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serve para varias entradas, e tambem para enlremeios com 
ovos escalfados por cima. 

Ragu de Trufas. 

Pclladas, e cortadas as trufas cm falias delgadas, refo- 
guem-sc com uma fatia de prezunlo, e toucinlio derretido; 
depois, deilem-llies caldo,meio copo de vinlio branco, uma 
capclla , e uma cebolinlia com dois cravos , e pimenla , e 
dei xe-sc fcrver pouco e pouco ; eslando cozidas , e sem 
gordura, deitem-llies uma collier de cull, e sirvao para 
guarnicoes de qualquer entrada. 

Ragu de Prezunto . 

„Cortem de um mesmo tamanlio, e bcm iguaes, seis fatias 
de prezunlo ; deitem-se dnas lioras de mollio em agua, en- 
xuguem-se mui J o bcm, e ponliao-se a suar em toucinlio 
derrclido ; em eslando coradas de ambas as bandas, tirein- 
«c fora, deilcm no que ficou pegado no fundo da cassarola 
.m pouco de vinlio branco, e um pouco de cull; deem-llie 
qualro fervuras, ajuntem-llie pimenla, e uma gota de vina- 
gre, tirc-se-llie a gordura, passe pelo pcnciro , e sirva para 
guarnicao de enlrada. 

Ragu de Ostras . 

DesfacSo duas enxovas em uma pouca de manleiga , ou 
toucinlio derrclido, dcitcm-llie mcio copo de vinlio bran¬ 
co, e mcia collier de subslancia, tempere-se de pimenla, 
uma capclla , e uma cebolinlia , com dois cravos da India ; 
deixe-se reduzir, liguc-se depois com um pouco de cub, 
ajuntem-llic duas ou ires duzias de ostras entezadas e apa- 
radas, ponlia-se sobre o lume , e sem que ferva, e de bom 
gosto, servira para varias guarnicoes. 

Ragu de Camaroes. 

O 

Cozidos os camaroes, e esburgados os rabos , refogucm- 
se em toucinlio derretido, com fatias de trufas, mosseroes, 
e um bocado de prezunlo ; em eslando refogados, dci- 
tem-lbe uma collier de subslancia, temperem-se, e deixem- 
se cozer; em est mdo cozidos, liguem-se com um pouco de 
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culi dc camaroes, c acabado, e de bom gosto, sirva para o 
que quizciem. 

Itagu de Mariscos por differentes modos. 

Dcve-sc advertir quo sem embargo d esles ragus de ma- 
riscos servirem para guarnicoes de entradas; lambem ser- 
vcm para.pralos de enlremeio com ameladc de uma codoa 
de pao no meio. 

Alem d islo, tambem servem com mollio branco, llgado 
com gemmas de ovos, tanto para dias de carne como para 
dias de peixe, com a diffcrenca que cm lugar de toucinlio e 
culi de carne, sirvao-se dc manlciga, ou de azeite , e mo- 
lliem-se com substancia e culi magros. 

Substancia de Carne. 

Guarneca-se o fundo dc uma cassarola com urn pouco 
de toucinlio, e cebolas em rodas ; ponlia-se-lhe cm cima 
pranclias de vacca, ou de vitella, corladas delgadas, eJba- 
lidas enlre dous pannos ; algumas raizes, como panei^ 
cenouras , e ponlia-se ao lume a suar pouco e pouco, dei- 
tando-llie de quando em quando umas gotas de caldo, pafS 
que nao queime ; em eslando suflicientemcntc jtegado, 
deite-se-llie caldo, e deixe-se ferver pouco e pouco ; eslando 
cozida a carne, tire-se-llie a gordura, passe-se pclo peneiro, 
e depois de descancar, e estar clara, serve para sopas, ragus, 
e oulros mollios. 


Substancia de Peixes. 

Cortem-se em rodas meia duzia de cebolas, quatro paneis, 
e cenouras; refoguem-se em manlciga, e em as cebolas es- 
tando coradas, como convem , deite-se-llie caldo de peixe, 
ou de raizes, e ajunle-se-llie algumruivo, cliarroco, ou frag- 
menlos de oulros peixes; eslando tudo cozido, temperado, 
c dc bom goslo , passe-se pelo peneiro , deixe-se descancar, 

e sirva para sopas, ragus, e mollios. 

• # 

Rcstaurao t 

Ponlia-se no fundo dc uma panella : tres ou quatro arra- 
iois de \itella, fa lias dc prezunto, uma gallinlia cm quartos, 
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dtias raizes, duas cebolas, uns dentes de alho, uma capella 
do salsa c hcrvas finas, dous cravos da India, urn pouco de 
toucinho dcrrctido, e uina go!a de azeite bom ; cobra-se 
a panella, e ponha-se sobre o lume vivo, e em a carnc es- 
tando rcfeita, e teza, deite-se-lhe caldo sufficicnte, espume- 
sc, e deixe-se fervcr, pouco e pouco, quatro boras; estando 
veduzido , e de bom gosto , passe-se pelo peneiro , e tirada 
a gordura , sirva para dar alma a varios ragus e molhos. 

liestaurao para Dias de Peixe . 

Deite-se urn bocado de manteiga em uma marmita, ou 
panella, ponha-se-Jhe em cima : rodas de cebolas, postas de 
peixe bom, quatro lagostinhas machucadas, raizes, uma 
capella de salsa e hervas finas, uma cabeca de albos, dous 
ou Ires cravos da India, e deixe-se suar por meia bora em 
lume brando ; passe-se depois para lume mais forte, e 
em principiando a pegar-se , deite-se-lhe um copo de vinho 
brajxco, e outro de caldo magro, quc seja bom, e deixe-se 
^oTver pouco e pouco; em estando reduzido, e de bom 
gosto , passe-se pelo peneiro, e sirva para todos os molhos, 
tTVagus quo se quizer. 
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Dos Ovos. 


Os ovos constituem um alimcnto exccllcnle, e nutritivo, 
quc chega ao (locate, ao rico, c ao pobre. Dcpois da carne, 
e do peixe, sao os ovos quc fazem mais diversidade nas co- 
zinlias. 


Ovos Cozidos com a Casca. 

Dcvcm scr os ovos frescos do rncsmo dia, e para se cozc- 
rcm coino dove scr, ncrn inais, ncm mcnos, dcilao-sc cm 
agua fcrvcntc, e dcixao-sc cslar dois minutos sobrc o lumc; 
dcpois. lira-sc a cassarola, cobrc-sc com a sua tampa, c os 
ovos denlro por oulro minulo; lirao-sc dcpois para fora, 
c sirvao-sc qucnles sobrc um guardanapo dobrado. 


Ovos Molles de varies modos 3 on Escalfados. 

Ponhao ao lumc uma cassarola mcia de agua, com sal, 
e um pouco dc vinagre ; cm fervendo, cozao 11 el la os ovos, 
quc sao frescos, c quebrando-os, fiqucm mis separadosdo* 
outros; tirem-sc fora anlcs quc endurecao, passcm-sc para 
outra agua, quc esteja morna, aparcm-sc, c sirvao-se com 
varios mollios, como me.bo dc subslancia , dc essoncia, dc 
prczunlo, sossa - Robert , sbssa dc cnxovas, c alcaparras, 
inollio branco, mollio verde; com ragus de legumes, como 
sao : espargos, allaces, cliicorias, aipo, cspinalrcs, c azedas; 
ragu dc trulas, dc molcjas, dc cogomelos, ou qualqucrou- 
h*o (jiic bem parecer. 
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Ovos Fritos com divcrsos molhos. 


Sc forem para dia de carne, lrijao-sc. cm manleiga do 
porco, c para dia de peivc cm manleiga dc vacca, uma e 
oulra que esieja dcrrelida, c bcin quente; c frijao-se os 
ovos de modo que fiquein redondos, c cozidos dc forma 
que a gemma nao seja dura; e servem-se com os mesmos 
mdllios c ragus com que sc servem os ovos epic anleceden- 
leinenle dissemos. 

Ovos dc Fricassc bvanco . c pardo. 

llcfoguc-sc cm manleiga dc vacca uma ccbola picada, 
e polvcrizada dc larinlia dc trigo, dcitcm-lhc uma gola de 
aguardcnlc, ou dc leile, tcmpcrc-sc dc pimcnla, c depois 
dc ler fervido , c cslar reduzido o molho, corlcm cm rodas 
os ovos, epic devem cslar cozidos, c duros, c deilados a 
aepiemlar dcnlro do molho, e dando-llies uma fervura, li- 
gucm-sc com gemmas dc ovos dcsfcilos e^m lcitc, com noz 
moscada ralada, c sumo dc limao, c sirvao para enrrada. 

^tdoguem-sc cm manleiga corada com larinlia dc trigo 
qualro cebolas corladas cm Hides dclgadas ; depois dc rc- 
fpgadas, dcilcm-llics urn copo dc vinlio branco, c mcia co¬ 
llier dc subslancia ; Icmpcrc-se dc sal c pimcnla, e deixem- 
sc ferver pouco c pouco; ajunlcm-llic depois as claras dos 
ovos corlados cm iilcics, dcivando bear inleiras as gemmas; 
cm estando o mdllio reduzido, c dc bom gosto, sirva*sc per 
cima das gemmas com urn golpc dc vinagre, ou sumo dc 
limao. 

Ovos Mcchidos . 

Dcrrelida uma pouca de manleiga cm uma cassarola, 
deilem-!he uns poucos dc ovos balidos com uma pouca de 
nalade leile, lemperado de sal e pimcnla; c mcclicndo-sc 
sempre com uma collier ale cslarcm cozidos,, sirvao-se 
(jucnlcs. 

Ovos Mccludos com Legumes, 

Tomcm. uma duzia dc: gemmas de ovos. <* meia duzia de 
olaras, balao-se muito hem , e deitem-se em uma cassarola 
com manleiga dcrrelida, a cjue jim'arao duas ou ires collie- 
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yes do uni ragu de ponlas dc cspargos bcm acabado ] e mo 
eliendo ludo junto, ate eslarem cozidos, e de bom goslo, 
sirvao-se com sumo de lirnao. 

N. B. Da mesma forma so podem fazer, sc quizerem, 
com liagu de Trufas, dc Chicoria, de Alfacc, de Aipo, &c. 

Ovos Estvelados, 

Tomem uma pequena de manleiga, c derretendo-a cm 
lima frigideira, clciLando-lhc os ovos denlro, que sc nao es- 
borrachem as gemmas , vai—se com uma collier deilando as 
claras por cima das gemmas ate. que se acabem de coalhar; 
depois. debase pimenla por cima, e com sumo d« limao, 
manda-sc a meza. 

Ovos de Espetfio. * 

Barrem o fundo de urn prato com manleiga , ponha-se 
nolume , quebrem-se dentro um a urn os ovos, que forem 
neccssarios, quo sejao frescos, e que fiqucm bem inteiros ; 
Icmperem-se com sal e pimenla , e dcixem-sc cozer em 
lunie brando, passem-Jbe a pa quente por cima, e em es^ 
lando cozidos, e que nao es!cja dura a gemma, sirvao-so 
quentes. 

Ovos de Capote . 

Quebremos ovos dentro de um prato com manleiga no 
•fundo, balao a paiie meia cluzia de claras, e depois de bali- 
dns, clevanladas , ajunlem-lhe seis gemmas com enxovas, 
alcaparras . salsa , cebolinlia, ludo picado fine; temperem 
com pouco sal e pimenla, e depois de tudo balido , e mis- 
lurado, cobrao com este apparellio os ovos , que ja cslao 
no prato, e mettao-se a cozer no forno, ou debaixo de uma 
tampa; em eslando cozidos, e sem os deixar cndurecer, 
sirvao-se cjUvOnles para uma entrada, 

Ovos Verdes. 

Lavcm , e pizem uma mao eheia de folhas de espinalres, 
desfacao-se cm meia collier de agua, espremao-se, e pas- 
som-se por um peneiro ; eslando vercle a agua. ponha-se a 
ferver, escaifeui. n eila uns ovos frescos, e em eslando co/.i- 
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clos, c aparados, sirvao se com mollio de aspic, ou mollio 
dc esscncia clara. 

Ovos com Sumo de Azedas. 

Pizados cm mn gral dous mollios dc folhas de azedas, e 
cspremido osumo por urn paimo denlro de urna cassarola, 
ajunlern-llic um bocado de manleiga lavada, polverizada 
dc farinlia de Irigo, duas gemrnas de ovos, pouco sal, c noz 
moscada ralada, ponha-se ao laine, e mechendo com urna 
collier ate estar ligado e de bom gosto, sirva-se com ovos 
frescos escalfados em cirna. 


Ovas em IXestaurcio . 

Dcpois de sc ter feilo um reslaurao com vitella, prczunlo, 
caca, e raizes, clarilique-se, c pizein a quantidade de liervas 
que quizerem, como sao: cspinafres, azedas, salsa, estragao, 
&c.; depois de pizada, esprerna-se por um panno, deile-sc 
no reslaurao, e sirva-se como os antecedentes , coin ovos 
escalfados cm cima, 

Ovos Fritos a Itahana . 

Depois dc escalfados em agua os ovos neccssarios, c fres¬ 
cos, aparem-se, c deixem-se csfriar; passem-se duas vezes 
por ovos balidos, pao , equeijo Parmezao ralado, deitcrn- 
se a frigir em manleiga de vacca, ou de porco, bem quente, 
lirem-se antes que endurecao, e sirvao-se guarnecidos de 
salsa frita. 

Ovos a Franciscana. 

Ponliao no pralo que ha de servir umas fa lias dc pao fri- 
las em manleiga; em cima destcs, ponliao um fricasse de 
ovosduros, bem ligado, e de bom goslo ; cobra-se com 
urna trouxa de oulros ovos bem acabada , pingue-se com 
manleiga clarificada , c algumas gemrnas de ovos, cobra-sc 
de pao e queijo ralado, c inisturado ; depois de ter tornado 
cor no forno, ou debaixo dc urna iampa, sirva-se quente 
para entrada. 

Ovos de Comadre . 

Pefogucm-sc cm manleiga u-is cebolas eorladas em da- 
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<los; cm est.mdo refogadas, c co/.ida?, polverizeni-se do 
{‘arinliado Irigo, deitem-llies mcia collier de lcilo teduzido, 
tciuperciu dc sal, pimenta, noz iuoscada ralada, c dci.vcm 
fervor pouco c pouco ; cstando ligado, e de hom goslo. 
ajuntem-llie uma duzia de ovos balidos, e seis claras levan- 
ladas ; mislurcm Indo com as ccbolas, passem-no depois 
para olilra cassarola , unlnda por denlro com manleiga, c 
inclla-se a cozer no forno ; cm eslando cozido, volle-se 
com o fmido para cima sobre o sea pralo, e sirva-se com 
mollio de csscncia, ligado com urn bocado de manleiga. 

Ovos de Meringas. 

o 

Dei tom uma duzia de gemmas de ovos, e seis claras cm 
uma cassarola, com meio quarlilho de leile; lemperem de 
sal, assucar, canella, e uma pouca de casca de limao ralada ; 
balao-se, e mecliao-sc com manleiga sobre o lnrnc; deilem- 
sc no pralo , cm quo liao de senir, com sumo dc limao, e 
seis claras levanladas, e misluradas com assucar lino, e 
mellido no forno, on debaixo de uma lampa a corar, sir- 
vao-se quenics. 

Ovos a Crema. 

Deilcm cm uma cassarola: uma pouca dc manleiga, o 
miolo de dous ou Ires vintens de pao, e mcia Canada dc leile 
bem quenle [)or cima; cm o pao eslando ensopado , lem- 
pere-se com sal, assucar lino, canella, llor de laranja co- 
berla, uma pouca dc casca de limao, ludo cm pd, e beni 
picado ; ajnnlem-llies doze ou quinze gemmas de ovos com 
oulras lanlas claras balidas a parle, c mislurado ludo corn 
geito^ passe-se para uma cassarola guarne^ida por denlro 
com papel manleigado ; me!la-se cm utn forno com calor 
modcrado ; cm eslando cozidos, vcllcm-se sobre o sen pra- 
io, iire-se-llies o papel, c6rem-se com assucar, e a pa qnen- 
te, c sir',ao se, 

Ovos a Bcxamcla v, 

Dalao doze ou quinze gemmas de ovos, com aincladedos 
?uas claras, deiicm-llies uma coihcr de mollio a Dexamela 
bem lemperado, e acabndo ; uiislurem ludo. e meciia-se cm 
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uma pouca do manlciga derrelida ; oslando cozidos, c urn 
pouco brandos, sirvao-se com sumo do limao , e guarneci- 
dos com bocados dc rniolo do pao Irilo. 

Ovos com Ilervas Finas cm Caixa . 

Unladas do manlciga por dcnlro umas formas, corno 
para pasleis, cobrao-se-lhes os lundos, c de roda, com iru- 
fas , prczunlo, gemmas dc ovos duras, ludo cozido, e bcm 
picado com salsa, cebolinha, o lemporado dc sal, pimenla, 
c bcrvas finas; qucbrcm um ovo , que scja fresco , dcnlro 
dc cada forma, c polverizem-se por cima com as mesmas 
guarnicoes picadas que sc pozerao por kaixo; mellao-se 
a cozer dcnlro dc uina cassarola com uma pouca de agua 
no fundo, coberla com a sua lampa, c brazas por cima; 
cm eslando cozidos, lirem-se da cassarola, vollem as for¬ 
mas sobre o seu prato, e sirvao-se com reslaurao, ou com 
inolho dc csscncia clara , ou segundo pareccr. 

Ovos de Senhoras. 

Pizem cm um gral de pedrauma mao clieia de amendoas 
doces, e duas amendoas amargosas, dcilando-llie ao mesmo 
lemno algumas golas de lcile ; ajunlem-lhe, depois de bem 
pizados clois peilos de perdizes assados e picados; eslando 
ludo bcm pizado, desfafa-sc com leile reduzido, lempere-se 
dc sal, semenle dc coentro, assucar, e casca dc limao ; poslo 
no lumc a aquentar, deitem-lhc as gemmas de ovos neces- 
sarias, passc-sc pela eslamenba, cozao-se sobre agua no seu 
mesmo pralo, e sirvao-se para cnlrcmeio, quenles. 

OmeLciaSy ou Trouxas de Ovos . 

Deilados os ovos em uma cassarola, lemperem-se dc sal, 
pimenla, salsa, c cebolinha picada ; deilem-se em lima sar- 
ia com loucinho, ou manlciga, bem quenle ; em os ovos 
eslando pegados, e corados de uma banda, vollem a Irouxa 
da oulra, e em eslando cozida, e eorada , Aolle-sc com geilo 
so bre o seu pralo, e sirva-sc quenle, 

Trouxas de Ovos com Prczunlo. 

Dcite-sc cm uma cassarola uma cluzia dc ovos - ajunlcm* 
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lhe prezunto cozido. e picaclo bcm meudo, salsa, mcio copo 
de leilc, sal, c pimenta pouca; bala-sc tudo corn uma co¬ 
llier de pao, c ponlia-se a cozer em loucinlio derretido, ou 
manteiga, c pela rncsina forma quc dissemos nas antecedent 
tcs, depois de cozidas, ponliao-sc no seu prato, c sirvao-se 
com um pouco de cub, c loucinlio picado por cima. 

Trouxas de Ovos com Rins de Vitella . 

Depois de assado com toda a gordura um rim de vitella, 
deixe-se esfriar, e depois de frio, pique-se muilo meudo ; 
eslando picado, refoguc-se em loucinlio dcrrclido, tempc- 
rado de sal, pimenta, salsa, e cebolinha picada ; dcitem- 
llie meio quarlillio de leilc, quebrem os ovos necessarios 
em outra cassarola, depois misturem c balao ludo junto, 
ponliao-se a cozer, como os de cima, de uma e de outra 
banda, e sirva-sc com mollio de essencia bem qucntc. 

Trouxas de Ovos com Tuianos de Vacca. 

Pizem, como e coslume, uma quarta de amendoas doces, 
e Ires ou qualro amendoas amargozas ; ajuntem-llic alguns 
pccegos, damascos, ou qualquer outro doce, uma pouca de 
casca de limao ralada, e tanto de tutano de vacca como 
umpunho; eslando tudo islo bem pizado, ajuntem-llic du- 
zia c mcia de gcmmas de ovos, tcmpcre-sc com assucar 
fino, sal, desfaca-se em um pouco de leilc, c mislure-se 
depois com as claras dos mesmos ovos balidas ; uni cm de¬ 
pois uma cassarola com manteiga por dentro , deitcm-lbe 
a composicao, c metla-se a cozer no forno; eslando cozi- 
da, sirva-sc, depois de vidrada com a pa quentc por cima. 
e assucar. 


Trouxas de Ovos com Queijo Parmezdo. 

Batidos os ovos, temperem-se de pimenta pizada e queijo 
ralado ; depois, Jormem Ires ou qualro trouxas com man- 
teiga clarificada, ponliao-se sobre uma lorteira, polveri- 
zadas de queijo ralado ; em eslando coradas, como as pol- 
pelas, arruniem sc em um prato, pinguem-se de manteiga, 
cobrao-?e de pao ralado, e meltao-se a covar no lorno ; 
eslando cozidas, sirvao-se quentes. 
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Trouxas dc Ovos com Figados de Coreas. 

Tiradas as pellcs aos figados das coroas, pinguem-se, c 
refoguom-sc depois corn man leiga, salsa, c cebolinha pica- 
da ; Icmperem-sc depois com sal, piinenla , hervas linas , c 
deixem-se esfriar ; frio, mislure-sc com ovos balidos, c mis- 
tuvado facao Irouxas com manU'isa deiToiida, e noslas de 
uma e on Ira bantla a cozer, sobre a pa quente, sirvao-.se 
coin molho picantc. 

]N. B. D’csta mcsina sorle se fazem trouxas de figados de 
Lebre, de Coelhos, de Gallinhas, e de qualcpier caca <jue 
for mais cominoda. 

Trouxas de Ovos cm Polpcfas. 

Oucbrndos os ovos. lemperem-sc de sal, piinenla, cebo¬ 
linha, e salsa, lado picado ; facao-se com manleiga Ires on 
qualro Irouxas, coberla cada uma com um picado de peilos 
< e cjualquer caca assada, como perdizes, gallinhas, penis, 
See. de bom gosto, c bem acabado ; cnrolcin-sc como as de¬ 
nials polpctas, arrumem-se cm uma lortcira, pinguem-se 
de manleiga clarificada, e gennnas de ovos, cobrao-se de 
pao e queijo ralado fino, e meltao-sc a edrar no forno; es- 
lando coradas e cozidas, corlem-se cm bocados, e sirvao-se 
com molho de essencia clara para enlrada. 

4 

Trouxas de Ovos a Bexamcla . 

Baddas com varas quinze on dezoiio claras de ovos, de¬ 
pois de levanladas, ajunlcm-se com todas as gemmas cm 
uma bexarnela bem ligada, e de bom goslo; deile-sc tudo 
cm uma cassarola funda, unlada primeiro por dentro com 
manteiga,' e inetla-se a cozer no forno; depois de levan- 
laca, e cozida. sirvao quenle como as anlecedenlcs. 

Ovos cm Timbales, c ouiros Mo Ides . 

Balklas dez ou doze gemmas de ovos com ainetade das 
suns claras, ajunlem-ihes uma collier de sukslancia de vi- 
iclJa, e um pouco de culi de bom goslo ; passe-se pela esla- 
menha, on por um peneiro, deileru-se nos moldes, untados 
primeiro com manlciga clarificada, e ponhao-se a cozer 
dcnlro de um vazo cheio de agua fervendo, com oouco logo 
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por baixo. c por cima; cm cslando cozidos, vollem-sc sobre 
o prato , e sirvao-se com substancia por baixo para uma 
cntrada. 

N. J3. Os ovos cm timbales fazcm-se com sumo de per- 
dizes, sumo de capocs, sumo de gallinhas, substancia c culi, 
conforme julgarcm conveniente. 

Ot'os Recheados com Queijo Parmezao. 

Cozidos, e duros os ovos, deilem-se cm agua fria, descas- 
quem-se, cortem-se ao comprido cm duas ametades, tirem- 
se as gemmas, e pizem-se cm um gral com miolo de pao en- 
sopado cm leite, um bocado de manleiga fresca, queijo ra- 
lado, salsa, cebolinha picada, sal, pimenta, enoz moscada; 
pizado ludo, ligue-se com cinco ou seis gemmas de ovos, 
unlem depois o fundo de um prato com manteiga, ponliao 
por cima d’este um pouco de picado, arrumem-lhc cm ci¬ 
ma as claras dos ovos duras, cheias do mesmo picado, e 
lapados como se eslivessem inteiras, pinguem-se de man¬ 
leiga por cima, cobrao-se de pao ralado fmo, e mettao-se a 
cozer no forno; cm estando corados, sirvao-se qucntcs 
para uma cntrada. 

Queijo Derrctido com Ovos. 

Ponha-se ao lume cm uma cassarola meio arratel de quei¬ 
jo gordo, e ralado, meio quartilho de vinho branco, uru 
bocado de manteiga lavada, duas enxovas, e uma capella de 
salsa picada, pimenta , e noz moscada ; mechendo-se tudo 
com uma collier , al6 o queijo se derreler, ajunle-se qualro 
gemmas de ovos, e as suas claras batidas ; misturado tudo, 
ecozido, ponha-se no prato, guarnecido com bocados de 
miolo de pao frilos, e sirva-se quenle para prato de entre- 
meio. 


• Paslelinhos de Ovos Molles. 

Deitem quinze gemmas de ovos em um arratel de assu- 
car em ponto alto, e mechao-se muilo bem al^ ficarem bem 
grossos ; facao-se logo as cai.vinhas de massa tenra, do la- 
manho de um cruzado, enchao-se dos ovos, coem-se, epas- 
sados por assucar em ponto, mande-sc a meza. 
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Trouxas de varios modos . 

Fazcm-se trouxas de varios ragus, ou sejao brancos, ou 
pardos, ou tambem de cremes, como sao ragus de trufas, 
morilhos, cogomelos , ervilhas vcrdes, espinafres, azedas, c 
de varios mariscos, quaes : ostras , mexilhoes, e camarocs; 
que, sendo bem acabado, c de bom gosto, misturao-se com 
ovosbalklos, e temperados coni sal, pimenla, e salsa pica- 
da , fo rmao-se as trouxas com manteiga bem quentc, ou 
com toucinlio dcrrelido, e depois de se fazcrcm cozer por 
ambas as bandas, scrvem-se com o mesmo ragu, com que 
se fizerao, ou com qualquer outro que for mais conve- 
niente. 

Trouxas de Ovos com Assucar. 

Balidas com Taras, e levantadas uma duzia de claras de 
ovos, ajunlem-lhe as gemmas, cascas de cklrao, flor dc la- 
ranja coberla, tudopicado, biscoitos de amendoa, assucar 
fino, sal c uma gota de leite; estando tudo bem misturado, 
ponha-se a cozer, como as precedentes, em manteiga clari- 
ficada e bem qucnte ; depois de cozida , ponha-se no seu 
pralo, e sirva-se vidrada com assucar fino, c a pa quentc 
para pralo de entremcio. 

Outras Trouxas de Ovos com Assucar . 

Bate-se duas duzias de ovos em uma bacia de fartes peque- 
na, com dous arrateis de assucar em ponto de espadana; 
quando estiverem balidos, deilem-se em um tacho, e po- 
nhao-se no fogo a fervor ; quando estiverem coalhados, cor- 
tem-se, e vircin-se para se cozerem da outra banda ; depois 
de cozidos, facao-se as trouxas, mettendodhe dentro (que- 
rendo-se) ovos molles; passem-se por assucar em ponto, e 
com canella por cima , sirva-se. 

Trouxas de Ovos a Delphina . 

Baiao duzia e meia de ovos com sal e leite; facao trcs ou 
quatro trouxas com manteiga, ponhao-se sobre um panno 
limpo , arrumem-lhe em fileira, entremeadas, uma de cre- 
ma de pistaches , outra de cerejas doces, outra de damascos, 
e outra de morangos; enrolem-se depois, como as polpelas. 
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corlem-se cm bocados, ponliao cada um sobrc o seu fimdo 
de massa dc amendoas ja cozidas, polvcrizem-se do assucar 
lino , c postas dcbaixo dc uma tampa com logo , sirvao-sc, 
depois dc coradas, para cnlrcmcio. 

Trotixas de Ovos a Noctillcs. 

Eacao com lcile,e farinha dc arroz, um creme, que liquc 
grosso c bem ligado ; depois dc frio, ajunlcmdhc uma du- 
zia ou duzia e mcia dc gem mas dc ovos, uma quaiia dc 
mantciga clarificada, cidrao. flor dc laranja, c biscoitos dc 
amendoa, tudo picado, iemperado dc sal, canella pizada, 
cascade limao ralada, c mcio arralcl dc assucar lino; depois 
dc tudo mislurado , dcilem-llie as claras dos mesmos ovos 
batidas , c dcilado tudo cm uma cassarola, como a prcce- 
dente , sirva-sc , depois dc cozida pclo mesmo modo, e 
quente. 


Ovos Molles com Assucar. 

Doilc-sc cm um arratel dc assucar cm ponlo alto, quinze 
gemmas deovos, mccliao-sc muito bom cmquanto sc fo- 
rem cozcndo ; depois dc cozidos, deitem-se no prato , c 
mandcm-sc a meza com canella por cima. 


Ouira receita dc Ovos Molles. 

Em um arratel dc assucar, posto cm ponlo dc voar, sc 
dcita uma quart a dc amendoa muito pizada, c fervendo ale 
cozcr a amendoa; lira-sc fora para csfriar, c se-llie deilao 
vintc gemmas dc ovos muito batidas, sem a menor parli- 
cula dc clara, c depois dc bem unidas, torna ao lumc , e 
ferve quanto baste a cozcr os ovos ; lirao-sc dc tudo para 
fora, c dcitao-sc cm coulhcles, pralinhos, ou qualqucr ou¬ 
ira cousa , e apolvilliao-sc por cima com canella cm po. 


Ovos Molles de Aveiro . 

A quantidadc que se prelcnde dc assucar dc caixa pocm- 
sc cm ponlo alto, c tira-se para fora do lumc a csfriar ; ora, 
deve saber-se que cm cada arratel dc assucar ha-de indis- 
ponsavclmcntc deilar-sc ^inlc c uma gemmas dc ovos do 
gallinha ? lomando toda a caulela para que nao lcvc a menor 
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parlicula da clara ; balcm-se ale ficar cm cspuma, c deba¬ 
se no assucar, mechondo sempre, e lorna tudo ao luiiie a In 
engrossar no ponlo quo sc quer, sempre mcchcndo. para 
<]ue sc nao pcguc , c dcpois dc feito, ajunla-sc-lhc canclla 
cm po, c deila-se cm bams on pralinhos. Eis como sc fa* 
7Cin os famigcrados ovos mollcs dc Aveiro. 

Falias de Ovos. 

Amasscm uma duzia dc ovos com doze oncas dc farinha 
dc Irigo , um arratel dc amendoas muilo bem pizadas, um 
arralcl dc assucar dc pedra pcneirado, uma collier dc man- 
iciga dc vacca, agua dc (lor mislurada com agua rozada ; 
dcpois dc muilo bem amassado iudo islo, deilem uns pbs 
dc farinha dc Irigo cm uma bacia, c ponha-sc por cima 
nmas obreas borrifadas com agua dc fldr, sobre cllas deile- 
t;c amassa baivinlia, c coza-se no forno; como esliver co- 
7,ida, corlcm-sc as falias, c virando-as, ponha-sc a cozcr da 
oulra banda sobre oulras obreas; dcpois dc cozidas, man- 
dcm-sc a meza. 


Talhas de Ovos. 

])eilc-sc cm um alguidar mcia duzia de ovos com Ires 
claras, mcio arralcl dc farinha dc Irigo, um arralcl de as¬ 
sucar dc pedra pcneirado, com um arralcl de amendoas 
muilo bem pizadas, sal, uma collier de agua dc llor, c duas 
dc agua do pole ; (desfaca-se ludo islo com a mao, como 
quem desfaz cuscus,) dcpois dc muilo bem desfeilo, meclia- 
sc com a collier ale erguer cmpolas, c dcilc-sc cm uma ba¬ 
cia com uns pos dc farinha Iriga por baivo ; mclla-sc a ba¬ 
cia clieia dcnlro no forno, coza-se muilo bem cnlrc o pao, 
dcpois dc cozida, corlc-se cm lalhadas, c querendo. mellao- 
sc no forno a biscoilar. 

Iiolos de Ovos. 

])cilcm-sc duas ou Ires duzias dc gemmas dc ovos muilo 
be m balidas cm um lachinho alio, quo ha dc cslar ao lumc 
com assucar cm ponlo dc espadana ; como sc fdrem coa- 
lliando , bola-se com o lachinho para que sc nao pegucm ; 
cslando ja coalhado, cscorrao-lhc o assucar, e ponha-sc a 
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lomar cor no mcsino laclio, virc-se cm um prato, c ponlia- 
se a corar da oulra banda; dcilando no laclio um pouco do 
assucar que cscorrco ; depois decorado, armc-sc nopralo, 
e mande-se a mcza com canclla por cima. 

Popelina. 

Facao uina massa Real com um arralcl de farinlia dc iri- 

9 

go, amassada com o^,os como para Sonlios; depois de 
amassada, unlcm por dcnlro urn a cassarola com mantciga 
clarificada, deilem-lhe a massa dcnlro, c mella-se a cozer 
no forno por cspaco dc duas lioras; eslando cozido, corle- 
sc ao meio com a ponla de uma faca, c depois dc cslar cm 
duas amelades, tirem-lbe loda a massa crua. unlc-sc por 
dcnlro com mantciga clarificada , polverize-sc com assucar 
fino, casca dc limao, ou dc laranja hem picada, ponbao um 
bocado sobre o oulro , unlcm-sc de mantciga por fora , co- 
br ao-sc dc assucar, corcm-sc com pa 
prato dc enlrcmeio. 

Aletria de Ovos. 


quentc, c servara para 


Logo que um arralcl dc assucar estiver cm ponlo alio, 
vai-sc-lbe dcilando uma duzia dc gemmas dc ovos balidos 
por uma casca de ovos, fazcndo-lbc um buraquinbo no 
fundo , por ondc corra o ovo por fio delgado ; emquanlo 
sc for dcilando , abanc-sc muilo bem o fogarciro, para que 
o assucar nao afrouve o ponlo ; depois do dcilado todo o 
ovo, ponba-se a aletria cm um prato, abrindo-a com um 
garfo ; com ovos mollcs, ou massapoes no mcio, sc pode 
servir. 

N. L. Domesmo modo sc fazem OvosRcaes, mais grossos. 

Biscoitos de Ovos . 


i3ota-se uma duzia dc ovos com claras, c um arratcl dc 
assucar, um arralcl dc farinlia dc trigo, uma pouca dc berva 
docc cscolbida, e agua rozada ; depois de balido cstc polmc 
muilo bem, deilc-sc com uma collier cm bacias sobre obreas 
a porla do forno, com farinlia Iriga por baivo das obreas; 
([uando estiverem mcio cozidos , lirem-se fora, cortcm-se 
com uma faca, do tamanbo que sc quizer, e virando-os aca- 
bom-se dc cozer no forno. 
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Massapocs de Ovos. 

Amassados muilo bem dois arralcis de amcndoas pizadas 
bastanle, com dois arralcis de assucar de pedra peneirado. 
c agua rozada, poein se a cozer cm um taclio com duas du- 
zias de geuunas de ovos, mecbendo-se sempre para que sc 
nao peguem , ale epic a massa eslcja dura ; tire-se o taclio 
do in me, e ponlia-se a csfriar sobre lima vazillia de agua ; 
fazem-se os bolinlios nao muito pcquenos, poem-sc na ba- 
cia coni farinlia de trigo e canella, manda-se cozer muito 
bem ao forno, com canclla por cima. 

Bolos podres, e (Vovos massapocs , 

Pcrdoa-se ale Uinta mdigestocs. 


Pao de L6, on Bolo de Saboia. 

Deitem em uma tigella vinle gemmas de ovos, tanto as¬ 
sucar (ino como pezarao os ovos, casca de limao ralada , e 
Jlor de laranja de conserva; bata-se islo com duas collid es 
por espaco de meia bora, deitem-lbe depois as claras bali- 
das de nevado, e bem misturadas corn as gemmas, evao dei- 
lando pouco e pouco, c com cuidado, tanta farinlia de tri- 
go quanto pezara a metade dos ovos ; feito islo , deilem 
ludo em um molde de cobre da figura que quizerem , unlado 
primeiro por dentro com manteiga clarificada , c metla-se 
a cozer em um forno com calor moderado, o tempo de 
bora e meia, on duas boras; depois de cozido , c de boa 
cor, sirva-se assiin mesmo ao natural; quando nao, cobra- 
se com uma giaca feita de assucar fmo, clara de ovo, e su¬ 
mo de limao. 


Pao de L6 Fofv. 

Tomarao um arratel de assucar limpo , dcitarao em um 
taebo, e por cima d elle quinze ovos ; bate-se com o ba- 
ledor on collier muito bem ate que fique grosso ; logo , se 
mandara saber ao forno, se esta preparado, e enlao se-lbe 
deitarao Ires quartas de farinlia de trigo em po pezadas, e 
se tornara a baler muito bem, que se nao deixe assentar a 
farinlia no fundo ; depois do que, se deitara em bacia , on 
no que liouver do ir ao forno, batendo-lbe sempre no fun- 
do, ate que entre no forno para nao assentar a farinlia. 
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Pao de L6 Torrado. 

Poslo uni arralel de assucar limpo cm um lacho, se-lhc 
deitao cm cima dcz ovos, c sc batera rnuito bom, quc fiquc 
grosso, c sc avizara ao forno, se se podc deilar a farinha de 
trigo , quc ha-dc ser um arralel pezado; dizendo quc sim, 
sc lhe dcilara , batendo-se muilo bom algum tempo, quc 
nao assenle a farinha; dcita-sc na bacia, batendo-se sem- 
pre no fundo ate entrar no forno; \indo d elle, se fazem 
talliadas, e torna na bacia ao forno para se lorrar levcmcn- 
tc, e que se nao queiine. 
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Do Leite. 

0 lcile dc vacca e o mclhor c mais agradavel ao goslo. 
Tem muilo uzo e faz-se d’elle muitos e variados manjares, 
como se vcra. 


Crema de Aletvia. 

Deilc-se em agua fervendo um arratel de aletria, c cslan- 
do rncia cozida, escorra-se pclo pcneiro, e acabe-se dc cozer 
em leite; estando cozida, cngrossada, c sccca, ajunte-se- lhe: 
gem mas dc ovos , manleiga clarificada , assucar fino, casca 
delimao,ilor de laranja dc conserva, e biscoito de amendoa; 
ludo picado c bem misturado com claras batidas, deitc-sc 
no prato, que deve servir, polvcrizc-se de assucar e metta-se 
a cozer no forno ; em estando de boa cor, serve-se como as 
anteccdentcs. 


Crema dc Pasteleiro. 

Dcite-se cm uma cassarola Ires ou quatro maos clieias de 
llor de farinha, desfaca-sc com um pouco de leite, ajunlc- 
se-lheduzia e meia de ovos balidos, misture-se todo; dcile- 
sc-lhe depois Canada e meia de leite, tempere-sc de sal, ca- 
nella inteira, e casca de limao ; deite-se lhe meio arratel de 
manleiga clarificada, ponha-sc ao lume , mechendo-se sem- 
pre ate eslar ligada, e cozida, e com o cuidado de que se 
nao pegue ; depois, tira-se do lume, deixa-se esfriar, serve- 
se della para lortas, sonhos e outros enlrcmeios. 
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Crcma Queimada. 

])csfaz-sc cm leilc: uma mao cheia tie farinlia do Irigo, oi- 
io gernmas do ovos, c scis oncas de assucar; passc-so depois 
polo peneiro, lempere-se de sal, deile-se-llie urn p-io de 
canella, e casca de limao ; ponlia-se ao lunuu mechondo- 
se scmprc, ale se cozer pouco e pouco ; em eslando ligada, 
lire-se-lhe o limao e a canella, deite-se ern inn pralo , pol- 
vcrizc-se de assucar lino, passe-se-lhe a pa quenle por cima', 
e sirva-sc para pralo de enlremeio. 

Crcma Meringada . 

Feila e preparada a crema, como a antecedenle, ponlia- 
se no sen pralo; deilao-se as claras tie ncvado, como para 
biscoilos ; deitc-se-llie duas on Ires maos clieias tie assucar 
fmo, mislure-se imiilo bom, deilc-se sobre a crema, polve- 
rize-sc on Ira vez com assucar, inella-se em forno, com ca- 
lor brando, e em esiando corada, sirva-se quenle. 

Crcma a Delfina. 

Folia a crema, e cozida com farinha de Irigo e assucar, 
como a crema queimada, mislurc-se-lhe se:e ou oifo claras 
balidas de ncvado ; ponlia-se cm um pralo que fique da 
allura de um dodo ; ponhao-se em cima umas ialias muilo 
delcadas de biscoilo do saboia , cobrao-se com 'onIra lanla 

O 

crema; por cima desles outra camada de Ialias do inesmo 
biscoilo . e por cima d es as ouira camada de crema ; e as- 
sim se ira conlinuando ale o pralo eslar clieio ; polverize- 
se por cima de assucar, e mella-se a cozcr no forno; estan- 
docozida e corada, serve-se qucnlc para entremeio. 

Crcma d Ilaliana. 

Fonba-se a fervor em uma cassarola uma Canada de lei- 
Ic, lemperada com sal, scmenle de eoenlro, Camilla, casca 
de iimao, e uma quarla de assucar ; em fervendo, rcduzido 
a melade, e qua/j frio, cde-se por um guardanapo com sele 
ou oilo gernmas de ovos , e duas ou Ires claras ; depois de 
cozido, cieile-se cm um pralo,ton ern laeas de poreelana. e 
eoza-se em um vazo com agua fervendo ; depoisilo cozido. 
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polvcrizc-sc cle assucar fino , passe-se-lhe a pa quenle por 
cima, e sirva-se frio, querendo*se. 

Crcma de Abbadessas . 

Fervido o leite, lomperado, e cozido com gcmmas de 
ovos, como se dissc ullimamcnle no arligo precedenle, 
junle-se-lhe biscoilos de amondoa , ilor de Jaranja, duas 
oncas dc chocolate, todo pizado, reduzido a po, e bem inis- 
lurado ; dcile-se cm chicaras fundas de porcelana, cozao- 
sc com scnlido, como a anleccdenle, e sirva-se. 

Crcma de Pistachcs. 


Fcrvida , e lemperada corn sal, assucar, canclla, c casca 
de limao, meia Canada de lcile, deixc-sc esfriar ; ajunle-se- 
Ihc tunas poucas de pistachcs bem pizadas; passa-se com 
fore a duas vezes por urn guardanapo, dcila-se depois no 
pralo cm que devc scrrir-sc , coze-se como a de cima, c 
serve-se guarnecida de pistachcs. 


Crcma de Morangos. 

Poslos os morangos ao lumc cm uma cassarola com as¬ 
sucar, e esmagados com a collier, deitem-se cm lcite e gem- 
mas de ovos, passcm-sc polo peneiro, deitem-se no pralo, 
coza-se como a prccedenle, e sirva-se guarnecida de ino- 
rangos inteiros cm roda. 


Cremas de BauniUias > de Chocolate > e de Cafe . 


Ponha-se a fervor tres quarlilhos de leilc temperado de 
sal, assucar, canclla , e casca de limao ; ein eslando redu¬ 
zido a meia Canada, pize-se a quantidade de baunilha ne- 
cessaria, deile-se no leilc coin oilo gcmmas de ovos, e duas 
ou Ires claras, passc-sc polo peneiro, deite-se no seu pralo, 
e faca-se cozcr e servir do mesmo modo das oulras. 

Assim mesmo se faz a Creina de Chocolate; porem para 
se fazer a de Cafe, ferve-se esle em leite, depois deiva-se as- 
senlar e aclarar; mistura-se este leite com outro lempe- 
rado, e com gcmmas de ovos, passe-se polo peneiro. 
deita-se no pralo, coze-se, c serve-se como as mais. 
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Crema Avcludada. 


Temperada uma Canada dc leile com sal, assucar, se- 
mcnlc de cocntro secco, uni pao dc canclla, c limao verde, 
ponlia-sc ao lume a fervor, ale ficar ein duas lercas paries; 
cm eslando reduzido, e quazi frio, deilcm-se-lhe duas on 
Ires pcllcs de moellas de gallinha, passe-se duas ou Ircsvc- 
zes por uin guardanapo, deile-se no pralo, pohha-se sobre 
o lumc, com brazido por cima ; tanlo que esliver quenle 
a coalhada, tire-se, deixe-se osfriar, e sirva-se fria. 


Desla niesma forma se faz a Crema com Amendoas, pizan- 
do e inoliiando com leile uma quarta de amendoas, depois 
de pelladas, e meia duzia d ellas amargozas; o mais e como 
a de cima, passando-se duas ou Ires vezes por um guarda¬ 
napo, e depois de espremido, deile-se no sen prato, ponlia- 
sc sobre uma cassarola, clieia de agua bem quenle, c cm es- 
tando coalhada, sirva-sc fria. 

D’estc nicsmo modo se faz Crema Avcludada de Pis- 
taclies. 


C) ‘cma Avcludada rom Amendoas. 

Pizcm, e mollicm ao mesmo tempo com uma gola dc 
leile, uma quarla de amendoas, depois de pelladas , e meia 
duzia d ellas amargozas; depois dc bem pizadas, e feilas 
cm massa, desfacao-se cm leile fervido lemperado. c redu¬ 
zido como o de cima ; deitem-llie duas ou ires pe$as de 
moellas de gallinha , passe-se duas ou ires vezes por um 
guardanapo, c depois de bem espremido, deite-se no scu 
pralo, ponlia-sc sobre rescaldo, ou sobre uma cassarola 
clieia de agua bem quenle ; eui eslando coalhado , sirva- 
sc fria. 

N. B. D esle mesmo modo se faz Crema Avcludada dc 
Pislaches. 


Crema Li^cira. c Branca. 

o J 

Tcmpcvc-se uma Canada de leile com sal e assucar, c 
ponlia-sc a ferver; em cstando reduzido as duas terras par¬ 
tes, lire-sc do lumc, deilem-lhe tres claras de ovos bem 1-a- 
tidas, tornem a por a cassarola sobre o fogo , bala-sc sem- 
pre com as varas, c em se-llie dando Ires ou quatro lervuras, 
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doile-so logo ao sou pralo, deixc-sc os friar, borrifc-sc dopois 
com agua do llor do laranja , polverize-sc do assucar lino, 
e mande-se a mcxa. 

Crcma Fir gem. 

Halidas do ncvada qualro ou cinco darns dc ovos, rnis- 
lurom-sc coin Idle lemperado coin sal, assucar, c agua dc 
iloL* dc laranja ; dcile-se depois em mn pralo , c ponlia-se 
a cozer sobre uma cassarola cheia dc agua ; cobra-sc com a 
sua lampa, dcile-se-lhc lurnc cm clma, c cm cslando coallia- 
da, c dourada com assucar, c a pa qucnlc, sirva-sc fria ou 
qucnlc, sc quizerem. 

Crcma a Suissa. 

Dcilc-sc cm uma cassarola nma garrala dc vinlio branco 
do lihcno , Madeira , ou oulro qualcpicr, (c lambem sc laz 
com agua J uma quarla de assucar, um bocado dc casca dc 
limao verde, canclla inlcira, duas duziasdc graos dc semcn- 
Ic dc coenlro, e deixc-sc fervor pouco c pouco qualro ou 
cinco minu!os; em cslando reduzido a duas Icrcas paries, 
passe-se polo pcnciro com seis gmimas dc ovos, c uma 
ponca dc farinba dissol\ida ; dcile-sc cm um pralo, c pouha- 
sc a cozcr sobre uma cassarola ebeia dc agua a ferver, lapc- 
sc con) uma lampa ebeia dc brazas; cm cslando coaliiado, 
dcixc-sc esfriar, c sirva-sc para pralo dc enlrcmeio. 

Crcma Bat tela. 

Ucilc*se cm um alguidar uma Canada dc leile dc vacca 
bom, com moio arralel dc assucar pcncirado c lino, uma 
coliicrmha dc agua dc Horde laranja, e balido sobre a bor- 
da com um mollio dc varinbas, ajunlc-se-llic lanlo como 
uma avcla dc gonnna adraganlo cm no, c conlinuando 
sempre a baler, lcvanlando espuma, dcilc-se com a espu- 
madcira dcnlro do pcnciro, coin um praio per baixo ; assim 
conlinuara ale acabar o leile ; conccrlado com geito, com 
a espumadeira, sirva-sc com a lrucla uo ullimo'senico. 

Cvema Balula com Movciiipos. 

D 

Limpos c lavados rncio alcnlruz do morancos* JcjIcuv-sc 
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em uma cassarola com ires ou qualro oncas tie assucar lino, 
esrnaguern-se muilo bem com uma collier cle pao, passe-se 
osla massa pelo peneiro, e misluratla e balicla segunda xcz 
com a cscuma do leile, em estaiulo luclo incorporado, sirva- 
se com a lrucla. 

Da mesma sorle se faz crema com oulras fruclas meudas. 
e de bom gosto. 

Advertcncia sobre a Variedade das Cremas. 

Toda a differenca das cremas se reduz a ires qualidaclcs 
diilerenlcs , quo sao : a Crema Queimada, cjue leva ovos c 
farinlia de Irigo ; a Crema a Ilaliana, cjue leva somenle 
ovos ; e a Avcludacla, que nao leva nem ovos, ncm farinha, 
a cjnal sendo iemperacla, e fervida com (lores ou hervas, cjue 
mais se gosla, ajunle-se-)lie depois cle fria algumas gotas cle 
coalho cle cabrilo, ou se llie deila uma pilada de (lor cle car- 
dos; e na falla cleslas cousas, cleiia-se-llies umas polios cle 
moellas cle gaiiinlias; passa-se por um guarclanapo duas ou 
ires vezes, e bem espremida com a collier, deila-se em um 
pralo, ou saladeira, chavenas, &c.; ponha-se ao pc do lume, 
ou sobre cassarolas cle agua bem quente, e em eslando coa- 
lhacla e fria, sirva-sc co.mo acima fica dilo. 

Man jar Branco Banhado. 

Desfiado um peilo cle gallinha meio cozido , ponlia-se a 
cozer em um laclio, corn Canada e meia cle leile, c a it a tel e 
meio cle farinlia cle arroz ; emquanto se for cozendo, vao- 
se-llie deilando Ires arraleis de assucar cle pedra pouco a 
pouco, e lasca a lasca ; cjuando esliver cozido, deile-se cm 
uma bacia, faca-se em bolinhos de feilio de ameixas sarra- 
gossanas, ponhao-se a corar no forno, e cobrao-se cle as¬ 
sucar. 


Manjar Branco Assado. 

Depois cjue esliver balido muilo bern um pouco cle man- 
jar branco, corn um ou clous ovos, (conforme fora cjuan- 
iidade ) e mis pds cle farinlia de irigo, vai-se deilando co¬ 
llier e collier cm uma torleira, cjue lia cle eslar sobre umas 
brazas, apariando cacla monlinho cle manjar, afaslando um 
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do oulro com farinlia triga por baixo ; cora-sc com a lampa 
de brazas, c quando estiver assado, ponlia-se no pralo com 
assucar de pcdra rapado por cima, e mande-se a meza. 

Man jar Branco de Peros, 

Ponbao-se a cozer em meia Canada de leite meia duzia 
de peros grandes, limpos, apurados, e sem pevidc; estando 
meio cozidos, deilem-se em um laclio , deslacao-se com a 
collier, e deilem-se-lhes duas canadas de leite, dous arraleis 
de assucar, e um arratel de farinlia de arroz ; ponbao-se a 
cozer, e em quanto sc cozem, refrescao-sc com meia Cana¬ 
da de leite, deilando-se-lhc pouco a ponco; e depois de co- 
zido, cleila-se-lhe agua de ilor, tira-se do lume, e poem-se 
nos pralos. 


Fructa de Manjar Branco . 

Deilao-sc cm um taebo seis ligellas de manjar branco, 
com doze gemmas de ovos, e um arratel de assucar em po ; 
da-se-lhe uma fcrvura, para que engrosse, e poem-se a e$- 
friar; amasse-se uma oitavade farinlia de irigo com meio 
arratel de manteiga , quatro gemmas de ovos, e uma quarla 
de assucar; quando estiver sovada, fazem-sc dous bolos, 
e eslendem-se na taboa da massa ale que fiquem bem del- 
gados ; ponlia-se sobre um d elles o polme baliclo todo . c 
estendido; cobra-sc com o oulro !)olo, e cortando-se com a 


carrelillia a forma de farlcs, frijao-se em manteiga; 
sados por assucar, mandem-sc a meza. 



RissoLas, 

Estencla-se com o pao de massa um bocado de massa 
lenra , ou de massa folliada sovada ; corte-se em liras da 
largura de uma mao travessa, ponba-se em cima, c de dis- 
lancia em dislaneia uns bocados de picaclos a crema, ou ou- 
tro qualquer composif;ao de bervas, sendo tudo bem liga- 
do, unle-se a massa de roda com ovos batidos, dobre-se a 
massa , uma sobre a oulra ao comprimcnlo , e em estando 
pegado, corle'Se com a carretilba , frijao-se em manteiga 
clariiicada, ou manteiga de porco ; 
se com assucar ralado por cima. 


depois de frit as. sirvao- 
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Pastelinhos de INata. 

Desfeitas cm assucar fino seis ligcllas de natas , e quinze 
gcmmas dc o\os, engrosse-se ao lumc; guarnecao-se dc- 
pois umas formas de massa folhadas, c mettcndose a nata 
dcnlro, poem-sc a cozcr no forno; cm a massa estando co- 
zkla, c com boa cor, sinao-sc quentes. 

Biscoitos de Lcite . 

Lm arratcl dc assucar, oulro de manlciga, meio quar- 
lilho de lcile, c ires arraleis dc farinha de trigo; amassa-sc 
tudo muito unido, c dcpois se cstcndc esla massa com o es- 
tcndcdor, e cortao-se os bolinhos pcquenos, on redondos, 
para sc cozercm cm forno brando. 

Pao dc Crcma para Entrcmcio. 


Cliapelada, e tirada toda a flor de codea de um pao rc- 
dondo de cjuatro vintcns, abre-se pcla parte dcbaixo, tira- 
se-lhe todo o miolo, c deita-se de mdllio cm leilc c assucar 
por alguns minutos; depois , lire-sc para um pcnciro . c 
deixc-sc esccrrer; d'ahi, lacao uma crcma dc francliipana 
bem ligada , rechcem o pao com clla . ponliao por bai\o o 
bocado de codea que tirarao, arrumc-se, no prato quc ha de 
senir, com um pouco da mesma crcma por baixo e por 
cima, scus filclcsdc cascas de limao cm symetria; polveri- 
zc-se de assucar ralado fino, mclta-sc a cozcr no forno . 
cm estando cozido, giacado, c de boa cor, siiwa-sc quenlc. 

Paosinhos a Del pinna. 


e 


Tirado a flor da codea a uma duzia dc paosinhos mc- 
rendeiros, do tamanho de uma maca, abrao-se pcla parte 
dcbaixo , tirc-se-lhc todo o miolo, dcitc-se por alguns in- 
stanlcs cm leitc, e assucar, facao um rcclieo dc natas, gem- 
mas de ovos, assucar, casca de limao, e conserva dc flor dc 
laranja bem picada, rechcem com islo os merendeiros. po- 
liliao cm cada um o bocado de codea que lhc tirarao, atem 
se cm cruz com barbantc, e doitem-sc a frigir cm manlciga 
clarificada; cm estando fritos, tirc-sc-llic o barbantc, pol- 
verizem-se de assucar fino , passc-sc-lhc a pa qucnlc por 
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cima, c depois de giacado, e dc boa cor, sirvao-se qucnlcs 
para prato dc entrcmeio. 

Bolo de Caracol. 

Eslcndido quc seja um bocado dc massada folliada do 
coinpritnenlo da mcza, cortc-se cm duas liras de largura 
dc seis dcdos ; ponliao no meio uma crema, ou nala a fran- 
cbipana bcm ligada, untem a borda da massa com ovos bem 
balidos, dobre-sc pelo feilio de uma salcliiclia, e cnrolado 
por forma dc carocol sobre uma follia dc papcl unlada, 
dourc-sc, e metla-sc a cozer no forno; estando cozido, e 
com boa cor, sirva-sc polvcrizado dc assucar lino para pralo 
dc entrcmeio. 

N. B. Tambcm sc pode rechear de Marmelada, ou de 
qualqucr doce dc fructa. 

Bolo d Poloneza. 

Dcsfacao mcio arratel dc farinha de trigo cm um pouco 
dc lcilc ; depois de bem desfeito, ajuntem-llic meia duzia 
dc ovos com suas claras, mcio arratel dc gordura dc vacca 
dcrrclida, oulro tanto dc passas de Alicante picadas, e.uma 
gola dc aguardente; tempere-se dc sal, c uma pouca de sc- 
mente dc coentro pizada ; depois de tudo bem mislurado, 
dcilc-sc cm uma cassarola untada por dentro com mantci- 
ga, mctta-sc a cozcr no forno por espaco dc bora c meia; 
estando cozido, e com boa cor, sirva-sc quente, polvcrizado 
com assucar fino. 

Bolo de Queijo. 

Pizem cm um gral de pedra um arratel de queijo bcm 
fresco, e bcm molle, com outro tanto dc manleiga frcsca; 
depois de pizado, ponlia-sc sobre a mcza; ajunlem-lheuma 
oitava de farinha dc trigo, cinco ou seis ovos, amassem lu- 
do junto, e cm estando a massa ligada, embrulhe-sc cm um 
panno molhado por espaco dc uma bora, lire-se depois, 
lorme-se o bolo , deitc-se , coza-se no forno, c sirva-sc do 
natural. 

Bolo Flamengo. 

Pcguem cm uma oitava dc farinha dc trigo dous ovos 
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frescos, meio arratcl de manieiga, e umas pedras de sal; 
amassem ludo com leile. quanto for necessario , ajunlem- 
lhc um bocadinho de pimenla; cm eslando a massa ligada, 
e sovada, ponha-se sobre unia folha de papcl, cobra-se com 
um guardanapo quente, e deixe-se fermcnlar ao pe do lu- 
me cinco quartos de bora; depois, forme-se o bolo como 
de ordinario, ponha-se sobre o papel manteigado, e metta- 
se a cozcr no forno; em eslando cozido, coma-se quando 
quizcrcm. 

Queijo ou Manteiga Gelados. 

Cumpre dar uma no^ao das Cremas c Leites gelados ; para 
o queporao ao lume uma Canada de leile de vacca, que dei- 
xarao ferver cinco ou seis minulos; lire-se, tempere-se com 
um arratel de assucar, desfacao-lhe algumas gemmas de 
oy os, passe-se depois por um peneiro, ponha-se segunda xez 
ao lume a aquentar; em principiando a ligar-se, lire-se, 
deitem-llie umas golas de essencia, como flor de laranja, li- 
mao, ou bergamota; frio, deile-se em um molde de folha 
de flandres, mella-se esle dentro de um balde, com gelo pi- 
zado, sal, ou salitre por baixo, por cima, e de roda; em 
estando gelado, e a tempo de senir, passe-se o molde corn 
ligeireza por agua quente, c despegando-se o que ha den- 
tro, Yolle-se com geito sobre o prato em que se ha de senir 
para se haver de comer immedialamente. 

N. B. D’esta mesma forma se preparao os Caneloes, a 
Manteiga, e as mais cousas que inlentarem gelar, segnndo 
o gosto e habilidade de cada um; porem a dillerenca do 
molde e que faz o appellido. 
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De todas as Massas em Geral. 

Massa para Pao. 

Toma-se farinlia de trigo da mais fina. e mais pur a, mis- 
lure-se a quantidade de fcrmento necessario, deite-se-llie 
agua sullicienle para sc amassar, observando o grao de ca- 
lor da agua que se llic deita, a qual deve scr temperada de 
sal; trabalhe-se com forca um pouco de tempo, c depois 
de muilo bem Iraballiada, e envolvida com o fcrmento, 
deixe-se cm lugar que nao seja frio, nem demasiadamente 
qucnle, para haver defermentar e crescer; em estando le- 
vada, tirc-se da amassadeira, ponlia-se sobre uma meza, 
corte-se em bocados iguaes, formem-se os paes do tamanho 
que se qucr, c depois de tcndidos. mcttem-se a cozer no lor- 
no ; observando atlentamcntc o grao de calor cm que csta. 

Varias c/ualiclades de Massa para Pao. 

Faz-se pao de muitas castas com a farinlia de trigo, como 
c: pao da Rainlia, pao a Montoron, pao de Segovia, pao 
Molle, pao Fidalgo , e pao da Moda, ou Luxo. 

0 pao da Rainha amassa-sc com um pouco de sal, e fer- 
mento de cerveja; os outros todos amassao-se uns com leite, 
outros com manteiga, com advertcncia de deixar fermentar 
mais a massa. e que fique mais leve e mais branda. 

As gentes do campo, e a pobre fazem pao de centeio, de 
trigo misturado com cevada, de millio , de arroz, de casla- 
nlias, e outros fructos e raizes, para sc rcmcdiarem cm 
tempos faminlos. 
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Massa para Empadas de Fiambre . 

Deite-se sobre uma meza mcio alqucirc on uma quarla 
de farinlia de trigo, com dous ou Ires arraleis de manleiga, 
vimas pcdras de sal, e qualro gemmas de ovos; amasse-se 
tudo muilo bem, deilando-se-llie agua necessaria pouco a 
pouco, ale cstar bem ligada e consislente ; depois, divida- 
se cm dous cmpelos, soac-sc cada urn muilo bem, e depois 
de sovados, servc-se ddles para tortas, empadas, See. 

Massa para Empadas de Caixa. 

Toma-se uma quarla de farinlia de trigo, e amassa-se so¬ 
bre uma meza com manleiga e agua quenle, mas que fique 
mais tesla que a precedente ; depois de muilo bem sovada, 
lazem-se dous bolos ; de um lcvanla-se a caixa ou as caixas 
com geilo , e sobre follias de papcl, e metla-se-llic denlro 
para se cozer ludo quanio parecer ; depois de lemperado, 
acabado, e cobcrla com parle da oulra massa. 

Massa Folhada. 

Deiie-se sobre uma meza uma oilava de farinlia de Irigo, 
amasse-se com agua, sal pouco, de maneira que depois de li¬ 
gada naofiquebranda,nemdura; coza-se, e deixe-se descan- 
car meia bora ; tenda-se depois com um pao de massa ale 
ficar da grossura de um dedo, asscnte-se-llie por cima ou- 
tro tanlo de manleiga comode massa; enrole-se muilo bem, 
de sorle que a manleiga fique cncerrada denlro, cstenda-sc 
com o pao ; conlinua-sc a fazer o mesmo Ires ou qualro ve- 
zes; reduz-sc linalmenle a grossura que se entender neces¬ 
saria, e servira para torlas de carne, lortas de doce, paslc- 
linhos, timbales, fritadas, e outras pecas de forno. 

Oulra Massa Folhada . 

Tire-se muilo bem lodas as pelles a um bocado de gor- 
dura de \acca, do pezo do dous ou Ires arraleis, e depois 
de muilo bem picada, pize-se ate Hear bem branda, e ma- 
cia como manleiga; e estendida sobre a massa, e enrolada 
como a anleccdcnle qualro ou cinco vezes, servira para lor- 
ias, paslelinhos, e para tudo o que for de carne, e se comer 

quenlc. 
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j )Iassa Real . 

Deite-sc em uma cassarola meia Canada dc agua lempe- 
rada de sal, um bocadinlio dc assucar, duas oncas de man- 
teiga, e ponlia-sc ao lumc ; cm fcrvcndo um inslanlc, dciie- 
scdlic farinlia, c mcckc-sc com a collier a1 6 sc ligar a massa, 
e bear de fir me consislcncia, Iraballiando sempre com a 
collier, e sobre o lumc al<5 sc despegar do fundo ; ajunlc- 
se-llie um bocadinlio de casca de limao ralada bem meuda 
e va-se-lbe deilando os ovos um a um ; em eslanclo a massa 
desfeila, e sem godilboes, serve para sonhos, popelinos, e 
outros enlremcios differenles. 

Massa para Brioches e outros Bolos. 

Amasse-se com agua quenle meia onca de fcrmcnlo dc 
p« r \o, ou de cerveja, e meia oilava de farinlia de trigo ; em 
eslando bem ligada, embrulhc-se em um panno, ponlia-sc 
cm lugar qucnlc, e cleixe-se fermenlar um quarto de bora, 
sc for no Vcrao, e sendo no Inverno uma liora ; depois po- 
nlia-se sobre uma meza, com uma oilava de farinlia Iriga, 
oilo ovos, um arralel de manlciga, meia onca de sal, e uma 
pouca de agua, e amassanclo-se ludo junto, e com a palm a 
da mao duas ou Ires vezes, polverize-se de farinlia de trigo, 
cmbrulbe-se oulra vez no panno, e deixe-se fermenlar novc 
ou dez boras ; iire-se a massa , corle-se em bocados, mol- 
clem-se com a mao, aebatem-se, clourem-se com ovos bali- 
dos, mellao-so no forno a cozer ; sendo pequenos, basla 
meia bora, e sendo grandcs, bora e meia. 

Estes bolos comem-se quenles, frios, ou como sc quer. 

Massa para Escaldados. 

Poem-se sobre uma meza dous arrateis de farinlia de trigo, 
meio arralel de manlciga, uma onca de sal moido , duzia e 
meio de ovos frescos; amassa-se duas ou ires vezes com a 
palma da mao; junla-se-lbcs depois Ires ou qualro oncas dc 
lermenlo, fcilo em bocadinbos; torna-se a amassar ludo 
com a palma da mao cinco ou seis vezes; depois, ajunle-se 
a massa, polverize-se com farinlia iriga, e embrulbc-sen imia 
loallia ate ao outro dia; lire se, cleite-se sobre a meza,faca- 
se em um rolo, corle-se em bocadinbos, formcm-se por uma 
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c oulra banda ; deilem-se cm agua fervendo, agilada de 
quando cm quando com a espumadeira, para que nao le- 
vantc fervura ; em os bolos subindo acima da agua, iirem- 
se, deilem-se cm agua fria, e ponhao-se em um pcneiro a 
cscorrcr ; em sendo necessarios , meltao-se a cozer no for- 
110, e comao-se quenles, ou frios. 

Massa para CrScantes. 

Deile se sobre uma meza lanla quaniidade de farinha de 
Irigo como de assucar fino, amasse-se eoni claras de ovos, 
e uma pouca de agua de flor de laranja; em a massa eslan- 
do ligada e formada, mas que nao fique muilo branda, pol- 
verize-se a meza de farinha de Irigo, eslcnda-se a massa com 
o pao, e servira para crocanles, lorlas, paslelinhos, e ouiros 
pralinhos de enlremeio. 

# 

Massa Fi'olc. 

Tome-se lania farinha de Irigo como assucar bem fino, 
amasse-se com gemmas de ovos, e inanteiga fresca ; em es- 
tando formada , cstenda-se com o pao de massa, recorle-se 
em bocados, conforme parecer, e ponha-se a cozer em for- 
no brando; cozida que seja , vire-se com assucar.^ e a pa 
quenie; sirva-se para varios pralos de enlremeio. 

Massa a Ilespanhola. 

Amasse-se uma oilavade farinha de Irigo com agua quen- 
te, manleiga de porco, sal pizado, e duas ou Ires gemmas 
de ovos, mas que nao fique branda; eslando sovada, deixe- 
se descancar um pouco ; eslenda-se com o pao, ale que 
fique delgada ; corle-se cm dous ou Ires bocados iguaes; 
untem-se com manleiga de porco pela parle de cima, quen¬ 
ie ; fazem se uns rolos bem fechados, e depois de corlados 
ao revez, e redondos, serve para lorlas, pasteis, See. 

Massa para Canudos . 

Tome-se lanla farinha como assucar fino, um bocado de 
manleiga, dois ovos e uma pouca de casca de limao ralada; 
amasse-se com agua quenie de forma que nao fique branda, 
deixe-se descancar, e sirva-se para o que parecer. 
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Massa a Dux/ucza. 

Pegue-se em meia oilava de farinha dc Irigo, dous ovos 
frescos, um bocado dc manlciga, cum poucode sal; amassc- 
se com \ inho da Madeira, porcm quc nao fiquc molle ; deixe- 
se dcscancar, c depois sirva-sc para diflercnlcs pralosde 
enlremeio. 

Massa a Inglcza. 

Deile-se-em tuna cassarola meia Canada dc leile, meio 
arralclde manlciga, um pouco dc sal, casca dc limao, e mil 
pao dc canclla ; cm fervcndo, dcitc-se-lhea farinha de Irigo 
ncccssaria , como para sonlio; depois de dcsscccado no lu- 
me, c fria , eslenda-se com um pao dc massa, e posla na 
grossura ncccssaria, corle-sc cm quadrados iguacs, frijao- 
se em manlciga clarificada, c sirvao-se com assucar ralado 
por cima, c vidrados com a pa qucnle. 

Massa de Amendoas. 

Passem-sc as amendoas por agua qucnlc, pellem-sc, pi- 
zem-sc cm um gral dc pedra, deilando-lhc dc cjuando cm 
quando uma clara de ovo balida, c meia colherinlia de agua 
de ilor de laranja; cslando pizadas e reduzidas a massa, 
disseque-se ao lumc com assucar muilo fmo , c mcchendo- 
sc sempre com a collier, ale sc despegar da cassarola ; dcile- 
6 C depois sobre a meza com assucar cm po, c sirva para lor- 
las, lorlelclas, fundos de crocanlcs, caixas, cabazinlios, llo- 
res, c ouIras cousas. 

Os relalhos, pizados com claras de ovos para os amollc- 
ccr, servem para frigir, para sc cozerem no forno, c para 
varias "uarnicocs. 

O ^ 

Empada de Prezunto. 

Aparado de loda asua pcllc um prezunto de Lamego, ou 
de Monlagnc, e lirados lodos os ossos, deile-se dc mollio o 
tempo necessario para Hie lirar lodo o sal; depois, ponlia- 
se a cozer enlre pranchas de vacca, de vilcllaj e de louci- 
nlio, lemperado com adobos inleiros, graos de pimenla , e 
hervas finas ; depois de suar , deilem-lhc meia garrafa de 
linlio branco, e deixe-sc ferver pouco e pouco, enlre bra- 
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las, por cinco ou seis boras; coziclo que scja. passe m polo 
peneiro a subslancia que se exlrahio , e cm o prezunlo es- 
lando frio, mclla-se na empada, feita esta de massa tenra. 
ornada, c dourada com uma camada de gordura por baixo, 
c coin loda a sua subslancia; cobra-sc a empada com a sua 
tampa dc massa, c faca-se cozer no forno por mais duas bo¬ 
ras; eslando cozida, abra-se, escorra-sc-lbc a gordura, po- 
nlia-se no scu pralo, c sirva-se com mollio a llespanbola, 
ou com qualquer oulro que scja picanle. 

Ernpadas de Pcixe para Dias de Came, c de Jcjttm . 

Corte-se o pcixe cm poslas da grossura dc Ires dedos; po- 
rem, sc for Alum ou pcixe Agullia, mais grossas, e tendo-as 
passado por agua fevvendo, c que fiqucm enlezadas, lar- 
deem-se com loucinho grosso temperado , c prezun o ; islo 
feilo, guarnecao o fundo da caixa da empada com uma 
camada de toucinho pizado, lempere-se com sal, pimenla, 
especies, c liervas finas; mellido o pcixe dcnlro, lemperado 
por cima como se lemperou por baixo, cobra-se de loucinho 
pizado , urn bocado de manlciga, e pranchas de loucinho ; 
depois, ponha se-lhe a sua lampa de massa, adorne-se, dou- 
rc-se, e mella-se no forno a cozer; eslando meia cozida, 
deitc-se-lhe com um fund um quavlilho de culiclaro, e 
acabe-se de cozer ; cozida que scja, deixe-se esfriar, e sirva- 
se fria pava entrcmcio. 

K. E. Todas as ernpadas de pcixe que se fazem para ser- 
vir cm Dias de Carne, lemperao-se d'esla mesma forma ; po- 
rem, as que se fazem para Dias de Pcixe, ou de Jejuni, em 
lugar de se lardearem com loucinho, lardeao-se com liletes 
de enxovas, ou de anguias lemperadas, e nulridas com man- 
teiga, cozidas, e bem acabadas, deila-se-lhes cull magro, e 
servem-se como as acima ditas. 

Ernpadas de Lornbos, ou de Ftides de Luigoados . 

Guarnecao de picado o fundo de uma caixa dc empada, 
ponhao-lhe cm cima os lileles de uns poucos de lingoados 
frilos, com salsa, echalolas, Irufas, e cogomelos, ludo pi¬ 
cado, e lemperado com sal, pimenla, uma capella dc liervas 
finas, e uma cebolinha cravcjada; cobra-se ludo com oulio 
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pouco de picado, um bocado de manlciga frcsca, c feche-se 
a empada com a sua tainpa de massa ; acabe-se como se 
costuma, c metla-se no forno a cozcr ; dcpois de cozida, 
abra-se, tire-se a capella, e a cebola, escorra-se-lhe a gor- 
dura, e deite-se-Uie um ragu de trufas, e rabos de cama- 
roes bem acabado, e de bom gosto , c sirva-se quenle. 

N. B. As Tortas, Popeldes, e Timbales, acabao-se e ser- 
vem-se da mesma forma. 

Empada de Pombos. 

Depennem cm agua quenteospombos necessarios, vazem- 
se, concertein-se com os pes mctlidos dentro do corpo, en- 
tezem-se, alimpem-se, escanlioem-se, refoguem-se cm tou- 
cinlio derrelido com trufas, salsa, ccbolinha picada, e lein- 
perem-se de sal, e pimenta ; deixem-se esfriar, c no entan- 
to guarnccao o fundo da caixa da empada com um picado 
de vilella, ponliao os pombos em cima com uma cebola 
cravcjada , uma capella de salsa , e liervas (inas; cobrao-se 
com o rncsino picado , manteiga , e pranchas de toucinho; 
cobre-se com a sua tampa, acabe-se como as precedcntcs; 
cslando cozida, tire-se a capella, a cebola, as pranchas, es- 
corra-se a gordura , e sirva-se com cub de prezunlo e de vi- 
tclla, e sumo de limao. 

IN. B. As empadas de Patos, Frangos, Rolas, e outrasaves 
d este gcnero fazem-se da mesma sorte. 

Empada de Picado . 

Facao um picado de uns bocados de vitella, refogada 
cm toucinho, tempere-se, acabe-se como e costume; mis- 
turem-lhe dcpois um pouco de cub, ou leile rcduzido, e fei- 
to tudo em um bolo, metta-se dentro da caixa da empada, 
cobra-se de pranchas de toucinho, ponha-se a tampa da 
caixa, e metta-se no forno a cozer por duas lioras; dcpois 
de cozida, abra-sc, tire-se-lhe a gordura toda, e sirva-se com 
molho de essencia, e sumo de limao. 

N. B. Tambein se serve com Molho Branco, ligado com 
gemmas de ovos desfeitas em leite, e sumo de limao. 

Pastels de Cidrao. 

Pizem-se no gral muito bem duas talhadas de cidrao, e 
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ponhao-se a cozer com uma duzia de gcmmas de ovos e um 
arralcJ de assucar cm ponto , agua de flor, e almiscar; de- 
pois de cozido bem , leitas as caixinhas de massa tenra, do 
tamanho de um cruzado novo, e cozidas vazias, cnclicm-se 
com o polme do cidrao , e ponhao-se a cozer com assucar - 
de paslilhas por cima, cm lugar de tampa. 

Pastelinhos de Manjar Branco . 

Batc-se uma duzia de pclles de manjar branco, com seis 
gcmmas de ovos, e agua de flor; quando estivar bem balidor. 
fazem-se as caixinhas (corao acima se cisse) coberlas com 
assucar de paslilhas por cima, e coradas, mandc-se a meza. 

Tambem se fazem da Massa Fria, da feicao da meia lua. 

Do mesmo modo se fazem de Manjar Beal, ou de ]\ala 
Cozida. 


Pastclinhos de Boca de Dama, 

Amasse-se uma oilava de farinha de Irigo com meio arra- 
tel de assucar, e ires gcmmas de ovos, depois de bem sova- 
da, c dura, fazem-se os pastclinhos do tamanho de doze Yin- 
tens, e de allura de dois dedos, e ponhao-se a cozer vazios; 
quando esliverem meio cozidos, enchao-se de manjar real, 
e cdrem-se com a lampa de brazas, ou mande-se ao forno, 
e corados vao a meza. 

Pastelinhos de Car?ie. 

Faca-se um picado com um bocado de vilella , gordura 
de vacca, salsa, cebolinha, lemperado de sal, pimenla, not 
moscada ralada; e ligado com Ires ovos, e um pouco de 
leile, tome-se d elle tanlo como uma noz, e ponha-se no 
meio de umas formas guarnecidas de massa folhada por 
baixo, e por cima pcgada com ovos batidos ; depois de dcu- 
rados, cozao-se no forno, e sirvao-se quenles. 

Pastelinhos de Pcixe . 

Guarnecidas as formas de massa folhada, como e costume, 
metla-se-lhes denlro um bocado de picado, feilo com fileles 
de anguias, pargos, pescadas ; e nulrido com baslanle nian- 
teiga, temperado de sal, pimenla, cebolinha, salsa picada, 
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ligado com pao condo cm leite, c com algumas gcmmas de 
ovos, c sumo clc limao ; chciasas formas, cobrao-se com um 
bocado de massa, dourcm-se, cozao-sc no forno, e sirvao- 
se quenles. 

Tort a de Pom bos, oil de Francos. 

Limpos. e coin ospes mellidos para clenlro, enlezem-se, 
e depois de enlezados, refoguem-se cm loucinbo, on man- 
ieiga dcrrctida, Irufas , c salsa picada ; tcmperem-se depois 
com sal e pimenta ; estendao sobre a lorleira um bocado de 
massa folhada, ou de massa tenra, ponhao-lhe uma camada 
de picado, ami mem sobre esla os frangos, ou pombos, com 
falias de prezunlo, uma eapclla de salsa, uma cebclinha cra¬ 
ve] ada , um pouco de picado nos intervallos, e manteiga 
fresca; cobrao*se com pranchas de loucinho, e por cima 
d ellas comoulro bocado de massa soldada e dourada ; coza- 
se no forno por duas boras, depois abra-se, alirem-sc as 
pranchas, a cebola, ea capella. deilem-Ihe dentro um ragu 
de molejas, trufas, crislas, mosseroes, e sirva-se quenlecom 
sumo de limao. 

N. lb Tambem se fazem lortas de Aves de Caca ePassa- 
rinlios, c servem-sc com os differentes molhos e culls que 
compelcm. 

Torta de Franchipana. « 

Faca-se uma crema ligada como para frigir, ajunlem-Ilie 
uns biscoitos de ainendoas doces, e arnargozas, desfeitos 
cm po, casca de limao , de cidrao, flor de laranja de con¬ 
ferva, iudo picridojiim pouco de assucar, cl nco ou seis gem- 
mas de oyos, e um bocado de manteiga clarificada; depois 
de ludo bom mislurado, e poslo cm uma lorleira, com mas¬ 
sa folhada por baivo, e acabada como a antecedenle, sirva- 
se da mesrna forma. 


Torta de Espinafres. 

Fervidos os espinafres em agua, picados, c espremidos, 
refoguem-se por um inslante com manteiga; deitem-se de¬ 
pois cm um gral com cascas de cidrao , de laranja, e limao 
picadas, pize-se tudo, ajuntcm-lhc uma pouca de nala bem 
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ligada, sal, assucar, c tlnas gcmmas de ovos, faca-se a lorla 
com massa folliacla, como c cosluine, c dcpois cle cozida, e 
vidradade assucar, e a pa qucnle, sirva-se para enlrcineio. 

Tori a de Crema Gelada com Pistaches ou c/ualquev Fructa. 

Tornexn mcialibra de pislaclies, escaldcm-sc, lircm-sedlie 
a pelle, e pizcm-se cm nm gral de pedra, molliando-as de 
quando ern quando corn uma gola de lcile; cslando bem 
pizadas, dcsfacao-se ern ires quarlillios de lcile ja fcrvido, 
meio arralel dc assucar, um pedacinlio de canella ern pao, 
e casca delimao; cslando algixm tanlo qucnle, passe-se lu- 
do por um penciro, com dcz ou doze gcmmas dc ovos, e 
lornc-sC a por no lume, meclicndo-se sempre com uma co¬ 
llier; cslando ligado , c anlcs que ferva , dcixe-sc eslViar; 
melta-se dcpois cm um sorveiciro com gelo de redor, e mc- 
clia-se; cslando gelado, como e cosluine, sirva-se sobre fun- 
dos de massa dc arnendoas, massa de crocanlc, ou massa de 
assucar, farinlia Iriga, e ovos. 

N, B. Para lorlas dc Frucla Gelada; cslando o lcile lern- 
perado de sal, assucar, canella, casca dc lirnao , e gcmmas 
de ovos balidas, ligue-se no lume, c dcpois dc ligado, passe- 
se pelo penciro com qualqucr frucla cozida, prirneiro ern 
assucar. eele-sc como a de cima, esirva-se da mesina forma. 

Tortci dc linn de Vdella. 

Assado um polgar de vitella, lire-sc-lhc o rim corn loda 
a gordura , deixe-sc csfriar . e dcpois pique-sc bem ineudo; 
cslando picado, pizc-se com culro lanio de crema ligada, 
biscoitos de amendoa, cascas de laranja, de cidrao, e deli¬ 
mao, lambem picadas meudas ; dcpois de ludo pizado, 
ajuntem-llie seis gcmmas de ovos, assucar, c as claras ba¬ 
lidas dc nevado ; isto feito , eslendao um bocado dc massa 
folliada sobre uma lortcira, lormem llie a sua borda, da lar- 
gura de dous dedos, da inesma massa, ponhao a composicao 
no meio , e mella-sc a cozcr no forno ; cozida c corada, 
dcile-se-lhe por cima um pouco de assucar, e sirva-se 
qucnle. 

i\ 7 . B. Dc lodos cstes Manjares se fazem pasiclinhos, co¬ 
mo os dc nalas, de differcnles formas. 
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Tort a de Espargos. 

C 07. id os os espargos com tresaguas, afoguem-se cm chei- 
ros. que hao de cslar ja ao lunie afogados ; depois de cozi- 
dos. c lemperados com lodos os adobos, c hem limao, coa- 
Ihem-se com seis gemmas de ovos, fique a calda grossa, e 
ponhao-sc a cslViar ; faca-se a torla de massa muito bem so- 
vada com manleiga, assucar, ovos, e vinlio branco; como 
estiver leilo, com espargos denlro, coza-sc, e mande-se a 
meza. 

K. B. Tambcm se faz pralo de Espargos Afogados, como 
acima dissemos. 

Do mesmo modo se fazem (orlas: de Abobora Branca. 
Kabos, Talos de Alface, e AlcaxolVa. 

Torla de Arroz . 

Enlczado um arratcl de arroz cm meia Canada de agua, 
coza*se cm um arralel de assucar cm ponto ; coallie-sc com 
seis gemmas de o\os, deilcm-lhe agua de flor, canclla, e 
ponba-sc a cslViar; faca-se a torta de folhado, coza-se . e 
mande-se a meza. E se for de lcitc, e melhor. 

Torta de Espinafres. 

Fervidos osespinafres cm agua, picados , c espremidos, 
refoguem-se um instanlc por manteiga ; deilem-se depois 
em um gval, com cascas de cidrao , laranja, c limao pica- 
das, pize-se ludo, ajunlcm-lhe uma pouca de nala bem li- 
gada, sal, assucar, e duas gemmas de ovos; faca-se a lorta 
com massa folhada , como e costume, e depois de cozida, e 
vidrada com assucar, e a pa qucnlc, sirva-se para enlre- 
meio. 

Torta de Limao. 

Ponba-sc a corar em duas aguas fervendo, uma duzia 
de limoes em lalliadas delgadas, com loda a grainlia fora 
ale que nao amargucm; acabem-se logo de cozer um ar- 
ratel e meio de assucar em ponto; quando estiver a calda 
grossa, ponlia-sc a eslriar; depois que a torla esliver feita 
de folhado, metla-se-lbe denlro, ponha-se-lhe uma carna 
de lalliadas de cidrao por cima, feche-se, e depois de cozi¬ 
da, manda-sc a meza com assucar por cima. 
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Dcpois de oscaldados clous arralcis cle marmclos em quar- 
los. ponhao-se a cozer em arratel e meio cle assucar com 
eravos, e canella ; quando esliver a calda grossa, ponhao-se 
a esfriar ; facao-se ovos reaes de uma dnzia dc getnmas de 
ovosemuni arralcl de assucar, e ponhao-se a esfriar; mel- 
lao-se os marmclos na torla com a sua calcla, canella, e 
ovos porcima , feche-se, e dcpois de cozida, mandc-se a 
meza. 

].) cste inodo sc fazem tortas de qualquer frucla. 

Tort a de Man jar Heal. 

Ba!ao-sc scis tigellinlias dc rnanjar real, com mcia du- 
zia dc gcimnas cle ovos, c agua dc llor ; quando esliver 
muilo balido, faca-se a lorta cle folliado francez, mctla-se- 
llic denlro o manjar real, e dcpois de cozida mandc-se a 
meza. 

Da uiesma sorle sc faz torla de Manjar Branco. 

Tovta de Nata. 

Deilc-sc cm urn taclio scis tigellas de nata, uma duzia 
dc gemmas dc ovos, meio arralcl de pao cle Id ralado, o um 
arralcl cle assucar cm ponto ; dcpois de tuclo muilo bom 
balido, ponlia-se a fervor, c quando esliver grosso, deixese 
esfriar; >faoa-sc a lorta cle folliado francez, mella-se-lhe a 
nata, coza-se, e mandc-se a meza. 

Do mesmo modo sc fazem delicqueijoes, c dc Lcitc, mas 
o leite leva mais ovos. 

Tambcm sc fazem Torlijas, Almojavcnas, c Paslclinhos 
pequenos cm forma de mcia lua. 

Tambcm sc rcclicao pacs pequfcnos, lirando-sedbes o 
miolo ; c mettendo-se-lbes natas ; vao corados a meza. 

Tortas de Gtnjas. 

Tircm-sc os pcs a dois arralcis deginjas, passcm-sc nor 
agua qucnlo, tirom-sc-lbcs os carocos, ponliao-so a cozer em 
dons arralcis dc assucar cm ponlo, com canella, c cravos da 
India, c auando cslivcrcin bom srossas, nonbao-se a es- 

7 1 > o 7 t . 

friar; faca-so-lhc folliado francez, amassando uma oilava 
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de farinlia (riga. c depois de niuito bcm sovada, eslcndc-se 
esla inassa na taboa rnuilo bcm cslendida ; poulia-se-llie 
porciina um arralcl do inanloiga dc \acca, vai-sc virando 
a m ass a qnc nao apparcca a mantciga, c faca-sc-llic o ines- 
ino mais duas ve 7 .es, cslcndendo-a coin o pao da inassa; 
faca-sc a lorla, inetlao-se-llic as ginjas, c unlando-se, 
mandc-sc ao 1 'orno. 

Do mcsmo inodo sc fazem pastcis dc Caisas Dcscobcrlas. 

Tortas de A^raco. 

L? 

Depois dc cscaklados cm agua forvcndo dous arraleis dc 
bagos dc agraco , passcin-sc por agua fria. c ponhao-sc a 
fcrver cm dois arraleis dc assucar cm ponlo dc espadana, 
coin canella, cravo, urn oilavo dc pao d arralcl, ralado para 
engrossar, ambar, c almiscar; ponba-sc a esfriar cnl quan¬ 
to sc faz a lorla do folliado francez , c depois dc cozida, 
mandc-sc a meza. 

Tort a de Peccgos, de Ameixas, Damascos 9 e Maras. 

Cohra-se o fun do dc nma lorleira coin mn bocado do 
inassa folbada, cobra-se-lbe o mcio dc assucar fmo, ponlia- 
sc cm cima os pccegos, pcllados, parlidos cm duas ame- 
iadcs. c sem caroco ; cobrac-se dc assucar lino, como por 
baixo, c enfeile-sc a lorla com liras dc inassa ; faea-sc-llie 
dc roda o scu filclc da largura dc dous dodos, c inella-so 
no Jorno a cozcr; depois dc cozida, giacc-sc com assucar, 
c a pa qucnlc, c sirva-sc para cntrcmcJo. 

Assim sc fazein dc Pcras, Macas, Marmelos, Ginjas, Agra¬ 
co, Aiorangos, o oulras fruclas. 

Tort eld as . 

Gslcnda-sc sobre a meza um bocado dc massa folliada, 
que ficjac pouco mais grosso que um cruzado novo; corle- 
seem rodas, ponliao-sc cm umas formas para paslcis, guar- 
neca-sc o mcio com ercina a francliipana, ou qualquct 
IVucla feita cm docc, cobrao-sc com algumas liras dc massa, 
com rele\o a roda, c inellao-sc por ineia liora a cozcr no 
forno; giaradas com assucar, e a pa qucnlc, sirvao-sc para 
cnlremcio. 



MASSA3. 


263 


Timbale de Macarrao a Italiana. 

Fervido pouco c poaco o macarrao cm agua e sal . por 
espaco de sete ou oilo minnlos, ponha-sc a cscorrcr eni um 
peneiro, e depois dc cscorrido , dcite-se cm dois ou Ires 
canadas de leite de vacca quente, cobra-sc, c ponha-sc 
sobre resealdo , ale inchar, c estar cozido ; escorra-se- 
lbc o leile , tcmperc-sc com canclla pizada, mantciga 
frcsca, e queijo Parinczao ralado ; depois, imtc-se uma 
cassarola dc mantciga frcsca, c de rocla, c umas liras de 
niassa; ponha-sc uma follia, tambem de massa, estendida 
sobre as mesmas liras, cleile-se dentro o macarrao, cobra- 
sc com outro bocado de massa cstcndicla, c soklado com 
ovos, melta-se uma bora a cozer no forno , e voltando o 
limbalc sobre o scu prato, sirva-sc quente. 

Tambem, para Dias de Game, se fazern timbales e cm- 
paclas de macarrao com falias de prezunlo mui delgadas, 
queijo ralado , e subslancia de vacca es tu l ad a. 

Pao de L6 de Amendoas. 

Deitc-se um arratcl de amendoas cortadas pelo meio, e 
outro arratcl rnal pizaclas, cm dous arrateis e meio de assu- 
car cm ponlo de pedra ; dando-sedhes duas voltas no lume ; 
lira-sc lora, bale-se mui to bem ate levanlar ; deite-se na 
pedra, ou cm uma bacia imtacla, bolindo-se com clla, para 
que perca o lustre ; corta-se cm talhaclas, e manda-se a 
meza. 

Podim de Pao . 

Ponha-sc cm uma cassarola o miolo de Ires ou qualro 
vintons de pao, dcite-sc-llic por cima meia Canada de leile 
lervcnte ; cm cstando cnsopaclo, ajuntc-sc-lhc quinze gem- 
mas de ovos, uma quarta de mantciga clarificada, ou de 
tutano de vacca, casca de limao, ou de Taranja picacla, as- 
sucar ralado, e algumas passas dcCorintho; tempere-se de 
sal , especies (mas , meio quartilho de vinho da Madeira ; 
rnisture-se ludo com as claras baLidas, ale-seem um guarda- 
napo nnlado de mantciga. por dentro, e enlarinhado com 
iarinha cle trigo, deitc-sc em uma panella com agua fer- 
vendo , e assim coritinuara ate eslav cozido ; depois, dcive- 
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so escorrer, ponlia-sc no sou pralo, e sirva-se com molho 
como os anlccedenles. 

Podim dc Arroz . 

Cozido o arroz cm leiIc , c encliulo , pizc-sc cm um gral 
depedra, com maulciga, doz on doze gcrnmas dc ovos, as- 
sucar ralado, lemperado dc sal, canella, noz moscada, casca 
do limao ralado, c uma gola dc inalvazia ; ajuntc-se-lhc de- 
pois as claras balidas, c poslo liulo cm um prato com uma 
borda dc massa ao red or, metta-se a cozcr no forno por 
tempo dc uma bora ; estando corado, sirva-se com assucar 
polverizado por cima. 

Os podins dc Alclria, ou dc qualqucr outra massa, tem- 
perao-se c scrvcm-sc do mesmo rnodo. 

Podim de Nat as. 


Em tres natasdcita-se uma duzia dc gcrnmas dc ovos, c 
qualro claras , canella cm po, casca de limao ralado, c um 
arralel de assucar; bate-se tudo muilo bem, depois deila- 
sc-llic duas maos cboias dc farinba triga, e lorna-sc a bater 
muilo; unta-se uma cassarola dc manleiga, cobre-sc-llie o 
fundo com papel manleigado, c deila-se-llie enlao o polmo 
dcnlro , coberlo dc canella cm po ; mclle-se cm forno 
brando, c logo que lome a consislcncia preciza, deixe-se 
csl'riar, parla-sc, c coma-se. 


Podim d Ingleza.. 


Dcsfacfio cm agua, ou cm leile , uma ou duas libras de 
farinba de trigo, ajuntem-lbe depois gordura dc vacca pi- 
cada, oilo ou dez ovos, passas dc Alicanlc, algutn assucar. 
c um pingo dc aguardcnle ; tcmpcrc-se de sal, llor dc noz 
moscada, e canella pizada ; misturado ludo muilo bem, 
mella-sc cm um guardanapo, alc-se, deile-se cm agua que 
cslcja Icrvcndo, c continue a lerve • por duasou Ires boras; 
eslando cozido, ponlia-sc a escorrer, tire-se depois do 
guardanapo, polverize-se dc assucar, c sirva-se com nn'llio 
dc manleiga. 


Outro Podim d Insleza. 

Picada uaia libra dc gordura dc vacca* misturc-sc coui 
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nm creme forle feilo dc farinha do arroz, on de farinha de 
trigo, oilo gernmas de ovos, casca de limao, flor de laranja 
de conserva, lemperada de sal, canella, 11 or de noz mosca- 
da, assuear, e uma gola de aguardenle; clepois de iotlo in- 
corporado, deile-sc cm uma cassarola, tinlado o (undo por 
denlro com mantelga, c mol la-sc cm urn I'orno a cozer o 
espaco dc duas lioras; lire-se, vollc-se so lire o scu prato, 
core-se com assuear, e a pa (juente, e sirva-se com mollio 
de manteiga, \inho do Pdieno, assuear, c casca de limao. 

Sonhos dc Massa frit os. 

Feila a massa real, e elesfeila com ovos, como foi dilo , 
cleile-se corn urn pralo polvcrizado dc farinha dc Irigo, e 
vao-sc friginclo cm manleiga do porco, corlanclo-se com a 
ponla do rabo da cscumadcira ; eslando frilos, c do ines- 
mo lamanho, sirvao-sc com agua de llor do laranja, c assu- 
car ralado fino, ou assuear cm ponto. 

Romacjuinos . 

Deilc-se cm uma cassarola um quarlilho de agua, uma 
quarta clc manleiga, umas podras do sal, e ponha-sc ao 
fogo ; cm fervendo, dcilo-so-lhc duas maos clieias de favi- 
nlia Iriga; cm eslando em massa, e bem dosscccacla, cloilo- 
sc cm uui gral dc poclra ; ajunle-se-lho mcio arralcl do 
cjueijo mollc c gorclo, cinco ou seis ovos, duas cnxovas pi- 
cadas, o uns pos do pimcnla; picado ludo , c muilo bem 
inislurado , guarnecao-se de massa folhada umas formasi- 
nhas do cobre, e ponlia-se sobre cada uma um bocado d estc 
picado, do lamanho de uma noz ; mellao-se no forno a co¬ 
zer, quo nao haja clcmaziado calor ; depois dc cozidos, 
sirvao-sc para cnlremcio. 

Tambcm sc podem cozer cm folhas de papel manlci- 
gado, e 6orvircm-se sem massa. 

Talmussas. 

Fizcm cm um gral do pedra um pcdaco dc queijo, bem 
gorclo, um bocadinho de manleiga lavacla . um po de pi- 
menla, uma mao choia dc farinha de tiigo bem fina, dons 
ou Ires ovos, o um pouco de loilc, mas de moclo que nao 
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fique muilo ralo; estendao depois um bolo de massa fina, 
corlado em bocaclos quadrados, da largura dc uina mao 
travessa, ponhao-llie no mcio urn bocado d’eslc apparel ho, 
levanlando os cantos da massa para cima ; deitem-se com 
ovos balidos, e mellaose a cozer no forno ; cm estando 
corados, sirvao-se para enlremeio. 


Cuscus. 

Tomcm uma quarla de farinlia de trigo boa, peneirada 
pcla pencira brarica, e ralla, kotem-na no alguidar da mas¬ 
sa ; Ta-se borrifando com limilada agua, e lorcendo-se nas 
maos corn muita forca so para uma banda, de sortc que fi- 
que em granilas; como esliver loda a farinlia feila d'csla 
forma, se deilara em uma joeira, c se joeirara, e o que fl¬ 
ea r de cima sao os cuscus ; o que for abaixo se tornara a 
borrifar com o mesmo borrifador fino, ou com um ramo 
demurta, ou de on Ira qualquer cousa limpa , que nao 
amarguc; na agua com que se borrifar a farinlia, se ha de 
ier delido um bocado de fermenlo ; acabada esta farinlia 
da forma dita, se botarao os cuscus denlro em um cuscu- 
-zeiro, forrado muilo bem de papel por denlro, por-sc-lia ao 
fogo uma panella de ferro, ou de barra, em uma Irempe, 
com agua ; ferrendo bem, se pora o cuscuzeiro em cima da 
boca da panella ; sendo cozido o cuscus , islo e sabendo o 
pao cozido, iire-se para fora, e lorne a ir ao alguidar, a 
desfazer-se lambein com grande for^a, so para uma banda; 
desfeila que seja. sc pora ao sol a seccar e durar. 

Quando se liouver de comer, se faz o caldo a parte em 
uma ligella, como quizerem, ou de carnc,ou doce, ou qual 
se faz para letria; feilo o dilo caldo, on fervido. se lirara o 
lume, e por cima se Hie deilarao os cuscus, deixar-se-liao 
cncliugar, e assim feilos se porao nos pratos com canella 
por cima, e irao a meza. 

N. B. Assim se faz o Caldo para Letria. 
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Modo de Clarifiedr Assucar para toda a Qaalidade de Doce . 

Deita-se cm urn taclio meia Canada de agua, c uma clara 
de ovo, depois de bem batida, deita-se-llic um arralcl dc 
assucar, e cm fervendo, deila-se uma pouca de agua fria 
de quando cm quando, ate que o assucar fique claro, c sem 
espuma; mollia-se depois um panno lirnpo, passa-se por 
cllc o assucar, c serve-se assim para ludo o que for neccs- 
sario. 


Doce do Brasil . 

Pega-se cm massarocas de millio ainda cm leitc, tirao-sc 
os graos lodos do carolo , c pizao-sc muito bem n um gral, 
sendo depois passados cm um penciro, e peza-sc esle polme 
com igual pezo de assucar; pondo-sc esteem ponto de voar, 
dei!a-se o polme, e dei*a-se cozer a por em ponto subido ; 
lira-se para fora do lume al<*} esfriar, para se-llie juntar Ires 
gemmas balidas de ovos por cada arralcl de polme; deba¬ 
se cm uma tigellinlia, com canella em po por cima , e 
mctte-sc no forno brando a tostar ; depois, tira-se, e 
come-se. 

Esta receita nunca pbde ser ma ; cxpcrimcnte-sc, porern 
nao e aliancada sem que sc-llie tire a prova. 

Doces feitos com Mel. 

Ponlia-sc o mel em um taclio ao lume , e em entrando 
a fervor, tirem-llie toda a escuma, e dei\e-se fervor ate so 
cozer muito bem (o que se conlicccra tirando-se do luniCj 
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e mellenclo-lhc d nlro mn ovo de gallinha, c se csle for ao 
fiindo . csla o cozimenlo impcrfeilo , polo cool ratio , so o 
ovo licar ao dc cima), deilando-llie dontro qualqucr qua'i- 
dade de frucla, ponha-se no lumc, deixe-se fervcr devagar. 
o com cuidado que nao se queime, c servira o mel ein In— 
gar de assucar. 

Doces feilos com Mosto. 

Tome-se tint almude de moslo, ou lanto quanto seja a 
quanlidade do doce que so fizer ; deile-se cm uni laclio. 
ou caldeira, e ponha-se a fervor cm lumc vivo; cstando re- 
duzido a duas tcrcas paries, e com boa consislencia, sirva- 
sc cm lugar de assucar para loda a qualidade de fructas, 
eon^t sao : pcras, macas, c marntelos, as quaes, sendo pri- 
meiro meio cozidas cm agua, pelladas e limpas, como ja se 
lem explicado, deitem-se a fcrver no moslo, ale se acabarem 
de cozer; reduzido o moslo, (o que se conhccera deilando- 
sc uma gola de caldo cm um pralo , e ao virar-sc para uma 
banda, nao correndo, csla bom ), melte-sc a fructa cm 
boioes vidrados, depois dc fria, deila-se-lhe a calda, cobre- 
se, e guarda-se cm lugar fresco. 0 mollio tanlo imporla 
quo seja de uvas brancas como prelas. 

0 que chcirar a tinlio, aguape, mosto, 

Dia dc S. Marlinho, torn bom gosto. 

Boroas. 

Querendosc fazer um alqucire, derc lcvar mcio alquciro 
o uma oila\a de farinlia de millio, sendo boa, e betn penei- 
rada, e tres oitavas de farinlia de Irigo alva, uma Canada de 
azeite bom , uma quart a de lien a doce escolliida, e bem pi- 
7 a da ; deita-se o azeile em um tacliinho com a lierva doce 
denlro, poem-se ao lumc ale a eslar quazi a fcrver, e cnlao 
cstando a farinlia de millio separada em um alguidar, deila- 
se-lbe por cima o azeile, e lierva doce para cscaklar o millio, 
mechendo-se inuilo bem com uma collier, para ficar o azeile 
bem inlroduzido na farinlia; abafa-se um bocadinlio, e de¬ 
pois deila-se a farinlia alva de maneira que fiquc bem mis- 
turada com a oulra ; leva Ires arrateis de assucar de caixa 
limpo , nao perdendo por lcvar mais, e levando mel, seja 
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um quarlilho. liranclo-se um arralcl clc assucar; o assucar 
loem-se ao lume com a agua sullicienle para se derreler; 
c‘va um a quarla clc canella pizacla, c o sal e pirnenta suf- 
ficienle, lazendo-se a prcza como para amassar bolos, mis- 
lurando-se a canella e o assucar ou mel, c um arralcl clc 
cidrao picaclo ; iormao-se as boroas, vao ao forno, e encai- 
xiio-se entrc os deities para passarem ao canal do bucho. 

Kstii Festa por ccrto o I)occ onjons 

Comcndo os Fartcs, Oucijariinlias, B’roas. 


K. B. Qucrendo fazer mcia porcap, parle-se ao mcio lu- 
do o recciluario ; e a quarla parlc, pralica-se do mesmo 
modo, dividindo-se o tuclo por qualro. 


Gia^a Heat. 

Dcile-se cm uma tigella vidrada mcio arralcl de assucar 
pisado, e passado pelo lambor, e do mais fino; ajunle-se- 
lbc uma ou cluas claras clc ovos, algumas golas clc agua clc 
flor clc laranja , e o sumo de um limao; dcsfcilo ludo com 
uma collier clc pao , c bem balido , cm cboganclo a ponto 
ncccssario, e epic esteja kranco de neve, ponlia-se com geilo 
sobre loclas as pocas cm epic for preciza ; mcilao-se eslascm 
forno muilo branclo, e 'anio epic a giaca csliver sccca,sirva- 
sc para entremeio. 

Manjar Beat. 

Deile-se cm um laclio um pcilo dc gallinba, mcio cozido, 
c clcsfiado, desfaz-se muilo bem, dclindo-sc no mesmo laclio 
com a collier, mislure-se com o miolo clc um viniem dc pao 
ralaclo, uma cpiaria dc amcncloasbem picadas, c dois arralcis 
c mcio de assucar em ponto dc espadana ; depois dc balido 
iuclo isto, ponlia-se a cozer em lume branclo, ale epic en- 
grosse , cpiando eslivcr grosso dcile-se nos pralos, c manclc- 
sc a meza. 

Toucinlto do Ceo. 


Pocm-se um arralcl dc assucar ao lume, e cm fervendo 
cda-sc, c Ionia ao lume a fervor ale ebegar a ponlo clc es¬ 
padana, ou pasta muilo larga ; lira-sc para fora , e clcila-se- 
llic mcio arralcl dc amendoa, tao picacla epic esteja cm oleo; 
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vai de novo ao lame a dar urna pcqucna fcrvura, lira-so. e 
se deixa esfriar; baie-se enlao mcia duzia de ovos levando 
tres claras, e se deitao no laclio; meclia-se muilo bcm, e 
depois sc-lhc ajunla qualro maos clieias de farinlia de Iri^o 
alva, e mcclia-sc ale se escondcr a farinlia; ainda lorna ao 
lumc brando, um espaco pcqueno; vai a cozer ao forno cm 
urna bacia, ou taclio redondo, bein barrado de mantciga 
lavada ; deve cntrar no forno depois de eslar o pao denlro, 
corn borrallio debaixo da dita bacia, e para se saber se esla 
cozido, inetle-se um paozinho que deve sahir cncliuto ; es- 
tando quazi frio, se parte cm talliadas, passando-se por as- 
sucar areado. 

Feito isio y cada bocado vai de uma vez pela boca denlro ; e 
se goslareyn> facao mats , que e bom . 

Chocolate « 


ronliao-sc a iorrar cinco arraleis de cacao, depois de tor- 
rado, alimpem-no, c tirem-llic a casca; pizc-sc muilo beni, 
mislurem-se com Ires arraleis de assucar de pedra, e ires 
oncas de canella fina peneirada; logo que estiver tudo islo 
muilo bern misturado, va*se movendo em uma pedra, como 
quern moc linlas; mda-se segunda e lerceira vez, e como 
estiver em massa , deilem-llie oito baonillias pizadas, e pe- 
nciradas, e facao-se os bolos na forma que quizerem , por 
rneio de moldezinlios appropriados. 

Arrot Doce . 

Enieze-se cm agua um arratel de arroz, e depois coza-sc 
com uma Canada de leitc , um arratel de assucar, e agua 
de fldr ; como estiver cozido, mandc-se a ineza com canella 
por cirna. 

Melicias . 


Coza-sc em um taclio mcio arratel de amendoas pizadas 
com um arratel de assucar em ponlo, dez reis de pao rala- 
do, um pouco de mcl branco, almiscar, canella, cravo da 
India, e rneio arratel de manteiga de vacca; estando o tudo 
duro , faca-se as melicias em tripa de porco , e passandoi 
sc por agua quente, ponliao-se a encliugar cm uma cana- 
come-se em dia de peixe, assando-as em uma frigideira. 
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Dcitc-se cm um alguidar arratcl c mcio de pao de cen- 
Lco , ou de rala ; passado por uma rala com arratcl c mcio 
dc mantciga de vacca lVila, rnecliendo-se prirnciro mui 
bem com uma collier, abafern-no um pouco ; dcilem-llic 
logo um arratcl de amendoas bem pizadas; mislurando lo- 
do, ponlia-sc a cozer com dous arraleis e mcio de assucar 
clarificado, duzia c meia de ovos balidos, com meias claras, 
selc oilavas de cravo peneirado, pimenla pouca, cdousde- 
dos de sal cozido ; tirando isto do lume, deilem-lhe por 
cima uma oilava de canella peneirada ; lacao-se as morce¬ 
las em tripa de porco direilas, e nao sejao clicias , e ponliao- 
se a cncliugar cm uma cana, em parlc que nao do furno. 

Botos Mirtiozos. 


Junta-se a um arratcl de assucar arcado treze cremmas de 

O 

ovos, um covilhelc de batata ralada, um covillicte de pao 
ralado, um bocado de cidrao parlido cm bocadinhos mcu- 
dinlios; bate-se tudo mui to bem, e poem-sc no lume ale que 
apparcca o fundo do taebo; tira-se para lora, laz-se esle 
polme em bolos, ate eslriarem, para depois 

Com mui brandas dentadinhas 
Sc guardarem uas tripinhas. 


Bolos Poclres. 

Para meio alqueirc de farinlia de Irigo cucullado , toma- 
se qualro arrateis de assucar; limpo esle, c poslo em ponto 
de pastillia, deite-se lhe duas canadas de azeile, e um arra¬ 
tcl de amendoas muilo bem pizadas, craio, herva doce, ca¬ 
nella , e salsa; quando islo lerver bastantc, vai-se deitando 
o meio alqueirc de farinlia cucullado, mccliendo-se com a 
collier ale eslar bem cozida ; prompta assirn , deile-se em 
um alguidar, e vai-se meclicndo ale que se possa amassar ; 
ao amassar-se, junta-se-llie lcrinenlo pouco e pouco, Joilo 
em bocadinhos, porem sempre arnassando ; quando lorem 
promplos, cobrao-se ale eslarem levados; fazem-se enlao 
os bolos, apertando-se bem as maos, e pondo-se nasbacias, 
sc mandao ao forno. 
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Bolos dt Amcndoa. 

Ajunlao-se quatro arrateis do amcndoas com oulros lan- 
ios do assucar ein ponlo dc alambre; dcilao-llic duas clafas 
dc ovos, lorna-sc a baler; pbem-se do lmne, e como o laclio 
moslrar o ftmdo, dei'ein-llie oilo gcmrnas dc ovos , c uina 
boa collier do inanleiga ; depois que lbe derem um par dc 
vollas, deilcm-no amide quizercm , tendao-se com farinba 
os bolos, e pondo-se cm uina bacia al'aslados uns dos ou- 
tros, mande-se a cozcr; depois dc cozidos, passem-se por 
assucar, e mandem-se a meza com canella por oima. 

Bolos de Compicna. 

Facao um bolo dc papel grosso do feilior de cai.va de um 
mauguilo, unle-se de mnnlciga pela parte de denlro , en- 
cliao pela metadc de uina massa como para brioches, feilo 
de farinlia de Irigo, fermenlo de cerveja, ovos, inanleiga, e 
casca de limao ralada ; mella-se a cozcr no forno por espaco 
de duas on ires boras ; cm eslando cozido, tire-sc-lhe o pa¬ 
pel, unlo-se com manteiga clarificada, e assucar cm ponlo, 
c sirva-se com grangeas de cores por cima. 


Doles de lioddhas . 

Tomada a massa com agua e sal, manteiga pouca, e uma 
gemma de ovo , depois de xmiito bem sovada, eslende-se, 
deilando-se-lhe baslanlc manteiga dc porco, c enrolando- 
a no pao da massa bern unlado; vao-se cortando os bolos 
redondos, c frigem-sc abrindo-lhe o folhado com um pao- 
sinlio ; dcilem-se cm cada bolo duas gem mas de ovos ba- 
lidas, com muila manteiga, abrindo-lhe sempre o folhado; 
recheem-se com ovos molles , querendo ; depois de frilos, 
passem-se por assucar em ponlo, com canella por cima; 
mandao-se para as tenebrosas sombras do abysmo barrigal . 


Bolos de Assucar . 

Deile-se cm uma quarla dc farinlia do Alem-Tejo 
dous arrateis dc assucar da 1 Ilia da Madeira, meio arralel 
de manleiga, duas gerninas de ovos, um copinho de vinho 
branco, agua almiscarada, fermenlo, c sal; csfregue*se esla 
massa muilo bem nas maos; fazem-se os bolinhos, e quail- 
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do verm do forno, borrifao*sc com agua dc fior, c aba[ao-sc 
mutio ban pcla gucla abaixo. 

Bolo do Bacia. 

Amasse-sc mcia quarta do larinlia dc Irigo com agua l’ria. 
lemperada do sal, dcsl’eilo dims gernmas do ovos, pouca 
manteiga, e agua do llor ; dopois do niuito bom sovada osla 
massa sob re o du ro, (como para lolhado,) cortc-se cm pol¬ 
ios, o osleiidao-se , fazcndo-sc folhas delgadas do lamanho 
da bacia, na qual, dopois do niuito bom untada com man* 
loiga dc vacca, nonlia-sc cm lima follia, o sobre olla deitem- 
se uns poucos do ovos molles com canclla por cima ; cobra- 
sc com outra follia untada, e ponlia-sc sobre olla meia du- 
zia do gernmas de ovos cozidos, ihd pcqueno limao a rod a, 
inoia duzia de ovos reaes no meio ; mande-se ao lorno, 
c|uando estivor cozido , cortc-se (querendo) em lalhadas do 
lamanho que sc quizer, passemse por assucar em ponto, c 
mandem-se a meza polvilljadas do canclla. 

D eslc modo so fazein paos recheados. 

Varies de Espccics. 

Tomao-sc oito arrateis do assucar cm ponto de fio abaivo, 
c sc-llics dcitao quatro arrateis do amendoas muito born pi- 
zadas, e urn arralel do cidrao em bocadinhos dolgados, o 
pequenos; cravo, canclla, inni pouca lierva doco, o ferva- 
se pouco ; tira-soo taebo do lumo, <* junla-so lhe uma quarta 
do pao ralado, por medida; o signal do estar foil a esta es- 
peci(‘, o doitando-se-lhes uns pos do pao ralado, o por-se-llie 
cm cima o dodo para ver so tica enchuto; deila-se em um 
prato a cslriar; toine-so entao a massa feita com manteiga 
o assucar, o sc vao l’azendo os fart os para irern ao forno. 

Tanlos comas que tc fartrj , 

K sent scr cou«a dVspautos, 
l)c farlcs farla a barriga, 

Fcsli ja a Festa dos Santes. 

Empanadilhas dc Gvdos. 

Toma seum arratel do assucar, o meio arralel de amendoas 
pizadas ; graos na mesma forma, os que parccercm necos- 
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sarios; limpa-se, c coa-sco assucar, pocm-sc cin ponlo dc 
cspadana, c tira-se para fora; dcita-sc-Ihe cntao uma mao 
cheia de anicndoas, outra do giaos, ludo desfeito, mechen- 
do scmpro alb sc dcilar tndo (querendo dollar mats gr'aos 
sc podc fa?.or); ficando csla cspecie grossa como a dos far- 
les, uiechido tudo fora, lonia-se an lume, sempre mechen- 
do no fund©, para quo nao sc pcguc; (Vito qne esteia, tira- 
sc, e dcita-sc cm mn pralo a esfriar; dcpois, se toma a por- 
cuo do massa quc se quer, (Vila corn mantciga e assucar; 
sovada ceslendida, se-Hio vai metlendo a cspecie dentro, 
como quern faz fartes, c dcpois se frigem cm mantciga, e 
se passao por assucar cm ponlo. Nao querendo frigi-los, 
mandao-se ao forno, c dcpois passao-se pclo assucar cm 
ponlo , e cobrem-se de canclla. 

Queijadtakas de A men do as, 

Arratel e qcarlo de assucar, posto cm ponto dc fioabaiso; 
se-llic deila, fora do lume, um arratel deaincndoas muito 
bexn pizadas, desiazendo-as com a collier quando se \ai dci- 
taiulo, c toma-se a por ao lume coiquaulo levanta fervura, 
c se*llic deitarao oilo ovos, so is com gemmas, e dois com 
claras; ferveudo urn pouco, csla feito , deitando-sc*lhc ca- 
nolla por cima, c (ira-se (bra ; toma-se a massa com man- 
tciga , e pouco assucar, lacao-se as queijadinhas , e dcpois 
da cspecie cslar Iria, sc mandcui ao iorno. 

Xfio tern name dtt Cinlrfi ns queijndfnliati, 

Oliifa l : Iv^scas ^ao mfiusiiihas. 


Argolitiltas de Amendoas. 

Toma-se mn arratel de assucar , e pbcin se em ponlo dc 
cabello, tira-sc o lacho do lume, e doita-se-lhc um arratel 
dc ainendoas muito bem pizadas cm um gral; junta-sc al- 
gumas piladas de farinlia de trigo, quanto baste para se co- 
zerem bem , ate abrnparem o taebo ; tendem-se as argoli- 
niias, e po.em-se a oslrinr; vao ao iorno, c quando vollarem 
delle, so cobrirao todas com um arratel dc assucar posto 
cm ponlo de Go baivo. 
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Covilheies de Amcniloa, 

A uin analcl do assucar cm ponto do sccar, deila-selhe 
mna quarla de amcndoa bem pizada, e assim que levanlar 
fervura, lira-se o laclio dolmne a csIViar; n'cslc meio tem¬ 
po, hatcin-se inuilo bein cpiinze ovos , Ires d'esles com cla- 
ras, deila-se no laclio csle polme, com canella, alguma cas- 
ca de limao ralada, e lorna ao himc, epic seja inais brando ; 
sempre mccbcndo para epic nfio se pegue ; e quando a massa 
barrar a collier, lira-sc oulra vcz o laclio para csfriar dc 
novo ; unlao-so lalas com rnanleiga, c deile-se-lhe a massa 
dcnlro, sem as acabar de enclier, para quando crescer nao 
dollar para lora; vao ao I’orno, que dove ser lainbem bran¬ 
do; quando csliver louro, cslao cozidos ; lirao-sc, e co- 
mem-se todas eslas rcceilas, que sao magnificas, c de bom 
goslo. 

Abobora de Coiilhctc. 

Logo que a abobora eslivcr csburgada , peze-sc crua cm 
uma balanca, e quanlo.s arralcis pezar, oulros lanlos dew- 
rao ser de assucar; depois, pdr-se-lia a abobora a cozer em 
um laclio, e lanlo que eslivcr cozida, sc pizara cm urn gral 
dc pedra, e se pora em uma pcncira , para que escorra dc 
agua, c depois mcltc-se cnlre um panno , e lorcc-sc bem 
para quo nao lique com alguma agua. Por-sc-lia o assucar 
cm on I ro laclio ao himc; depois de limpo, deila-sc-llie a 
abobora paia se ir cozendo no assucar, e cpiando nao saliir 
dacollicr, quando com a inestna se-llie der volla, esla fei- 
la , c sc-lbc podc dollar ahniscar conl’ormc o goslo , c von- 
lade ; deila-se cm covilheies, e cora-se ao sol. 

Biscoilos de Fat'inha de Arroz. 


Passom-se por um peneiro dc soda bem fina quatro cn- 
cas dc farinlia dc arroz; deile-se em uma ligella, com um 
arraiol de assucar Pino, oilo gemmas dc ovos, uma pouca 
do casca de limao ralada , balc-se ludo com duas colhorcs 
por leuipo de um quarto de bora; misturc-sclbc depois 
com cuidado quinze ou dczescis claras de ovos balitlas, e 
bem. levantadas ; lorincm-se depois umas caixas de papcl 
uniadas dc rnanleiga por dcnlro, dcilc-se lbcs a composicao, 
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niclla-se a cozcr cm forno brandissimo ; cm cslando cozi- 
dos, lirem-sc das caivas, cobrao-se com uma giaca bronca, 
fdla coin uma clara deovo, assucar fino, c alguma gota de 
vunio de liniao ; inellao-se oulra vez no 1‘orno, e cm cslan¬ 
do a giaca sccca , lirem-sc, e sirvao-so d'elles quando lor 
oecasiao, 

Biscoilos a Italiana. 

Urn arralcl do assucar, oulro dc manleiga, arratel e rncio 
dc farinha dc lrigo, scis gemmas de ovos, canclla, e cravo ; 
amassa-se tudo bcm, e depois se fazem broinlias, unlando- 
sc por cima com ovos balidos, lcvando as claras eiwolvidas 
para irem ao lbrno , quo dove eslar cm boa quenlura , mi- 
tando-se as lalas com manteiga. 

Biscoitos Inglezes Baiidos. 

Um arralcl dc assucar, oilo ovos, qualro (Testes com cla¬ 
ras; bale-se muilo bcm, e depois deila-se-lhe uma quarla 
dc manteiga derrelida, a casca de uina laranja azeda pizada, 
a lerca parlc dc uma noz moscada , e arralcl c meio de fa- 
rinlia de Lrigo ; unlando-sc uma lala com manteiga, deila- 
se-lhe denlro esla rnassa, quo (ique bem unida, e cm cslnn- 
do cozida parle-sc cm bocadinlios, corno a marmelada , e 
tornao cm lalas ao l’orno a tostar polos cortcs. 

Biscoitos de la Reyna* 

Ponhao-sc cm taebo, espaeo dc Ires lioras, quinze ovos, 
tirando as claras a einco, ajunlem um arratel de assucar cm 
po ; como esliverem baiidos, dcilem-llie um arralcl de fa- 
rinha de lrigo, mechcndo-a ate quo se cncorpore com dies ; 
corle-se sob re papel de comprimcnlo de um paimo, e de al- 
iura de um dedo , mettao-se no forno com assucar cm pd 
por cima; como esliverem mcio cozidos, lirem-se lora, d(»s* 
peguem-sc do papel com uma faca , c mellao-sc oulra \cz 
no forno a biscoilar. 

Biscoilos de Massa. 

Amassada uma quarla dc larinha de trigo com meio ar- 
ra'cl de manteiga dc vacca sem sal., e meio arralcl de assn- 
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cor, mcia duzia dc gem mas de ovos, agua niorna com uma 
pedra dc sal dorrclida n ella, c eslando hem sovada, .fa^ao- 
se os biscoilinlios do Uuuaiiho dc uni dedo, oil argoliiilias, 
e cozao-se cm uma bacia. 

Biscoilos Ordinarios , 

Tomom-se dc ovos a quanlidade ncccssaria aos bolos, quo 
sehouverem dc Inzer, ponbao-se cm uma balanca, c pezem- 
sc com oulro lanlo assucar fino; lircrn a mcladc dos ovos 
da balanca, c pezem da.oulra ban da oulra (aula farinbado 
Irigo corno os c[uc ficarao; .dciladas as geminas cm um la- 
clio ou alguidar, com assucar, c uma poucadc casca de 
limao bom pizada, halao ludo muilo born por meia 
bora ; ajunlem-lbe depois as claras bom balidas , c lcvanla- 
das, mislure-se tudo com geilo, vaodeilando a faiinba pouco 
o pouco, clcvcmcntc, mislurando-a com a composicao; dc- 
j'jois dc mni bom preparado, formcm umas caivasde papei 
alvo , unlom-se dc manlciga por dcnlro, enchao-sc ate ao 
meio da 1 al inassa, dcilcm-liic um pouco dc assucar fmo 
por cima , e mcllao-se a cozcr por mcia bora no forno, quo 
nao tenba muilo calor ; cozidos, o com uma cor dourada, 
iirem-sc do forno,.c antes quo esfriem para ioradas caivas. 
para sc servirem ddies quando for occasiao. 

Biscoilos de Collier . 

A sua composicao o a mesma quca dos anteccdcnles, com 
a dijlcrcn^a quo, segundo a quanlidadc que delies sc fizer, 
sc deilara uma clara do ovos do mais; preparada a compo¬ 
sicao, sc cncbcra ddla uma eolberinba do prala, c vao poll- 
do, com graca , c ao comprido, os boeadinbos sojire lolbas 
do papei branco; deitem-lbe um pouco dc assucar lino por 
cima, o mellao-sc a cozcr cm forno muilo brando ; cozidos, 
iirem-sc, despeguem-se logo do papei com uma faca, o sir- 
\ao-sc quanlo mais frescos melnor. 

Biscoilos de-V(trios Doces. 

Pizein cm um gral de pedra duas ou Ires oncas dc cidrao, 
ou dc casca dc limao, ajunlcm-lhc uma pouca dc fldr do 
laranja cm pouco de assucar, ale a massa sc despegar das 
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maos; corte-se clepois cm bocaclos, facao-se cmrolozlnlios, 
formem os massapoes cla fignra que quizerem , passcm-sc 
por claras cle ovos ineio baliclas, ponhao-se sob re assucar 
fino, e polverizem-se por todas as partes com o mesmo as* 
sucar; bem coberlos dclle, ponliao-se sobre follias de pa- 
pel branco , e estas sobre follias de cobre ; vao a cozcr cm 
for no brando , e sirvao-sc qaando assim for prcciso. 

Biscoiios, Fdrma'cle SS. 

Em umarralelde assucar se deitao quinze ovos. sendo Ires 
d'esles com claras, e mni pouco sal, e balenclo-se com umas 
canas como se bate o pao de 16 ; ajunla«se-l!ie canella, e um 
arratel de farinha de trigo ; fazendo-se clepois no feilio dc 
SS, vao ao forno, o qua! csteja cm quentura ordinaria, ten- 
do untaclo as latas em cjue vao eslendklos, com manteiga. 

Ouira receita cle SS. 

Em um arratel de assucar se deilao doze ovos, senclo clous 
clesles com claras, uma quarla cle manteiga, meia onca de 
canella , casca cle limao, sal preciso ; bale-se tudo bem ba- 
lido; depois, clcila-se-llie dous arrateis de farinha de trigo, 
fazem-se os SS, e vao ao forno como acima. 

Fatlas da China . 

Para fazer um prato de guardanapo dasdilas, sao preci- 
zas quatro cluzias de gemmas de ovos ; estas se batem ate 
fjearem quazi brancas^, e clepois se deilao em uma tigella cle 
lollia, estando esla bem untada de manteiga de vacca; tapa- 
se, e cozem-se os ovos em banho-Maria, e em estando cozi- 
dos, tira~se a tigella do banho, cleilao-se os ovos em um 
prato , os quaes ficarao como um pao de 16 , c em eslanclo 
fries, corlao-se em fatias, passao-se por caldo cle assucar, 
cobrem-se depois de canella, e grangea, e assim se servem 
na meza. 


tFatias a Prussiaaa. 

Corle-se em fa lias o miolo de clous pac^, que fjquem da 
grossura de clous dcclos ; quando nao, cortados em rodas 
do tamanho de uma maca ; dcilem-se dc molho em aguar- 
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(Ionic, cscorrao-sc, passem-se por ovos, bn lidos so com amc- 
iadc das claras; dcilem-sc a frigir cm manlciga clarificada 
quente, e deixem frigir pouco c pouco ; cslando moio frilas 
passem-se Oulra tcz por ovos, frijao-se, c rcpila-sc o mes- 
mo ale ficarem hem cobcrlas e coradas; lircm-se para uni 
pcneiro, deixem-se cscorrcr, e sirvao-se com mollio de as¬ 
sucar , c \inho branco cm ponlo, c canella pizada por 
cima. 


Falias a Pompaclur. 

Corlado o miolo dc pao cm bocados rcdondos. oil qua- 
drados, da grossura de dous ou Ires dedos, dcilc-sc por um 
inslanlc de mollio cm vinho branco da Madeira, ou cm 
qualqucr oulro vinho branco ; passcm-sc, depois dc cscor- 
ridos, por ovos balidos, frijao-se, e repilao o inesrno duas ou 
Ires xezes, como acima foi dilo; depois dc frilas, e dc boa 
cor, sirvao-se com calda dje vinho do iibeno, e assucar cm 
ponlo. 

]\ ! . 1>. Todas as falias sc podem fazer, molhando-sc cm 
agua, leile, ou cm o liquor que quizerom. 

Mer ii i g as Ucc h cad as . 

Halidas com \aras, e bem levanladas, urn a duzia dc cla¬ 
ras de ovos, deilcm-lhe uma pouca de casca de limao pica- 
da meudo, c assucar cm pb bem pcncirado; mislurado tu- 
do , divida-se cm bocadinlios do lamanlio de nozes, sob re 
foil)as dc papcl, polverizadas de assucar lino, c mellao-se a 
cozer sobre a mesma meza, debai vo da lampa de um forno 
de campanlia, c logo por cima; cm cslando cozidas, e de 
boa cor, lira-sc do mcio, com uma collierinlia, a clara quo 
nao cslivcr pegada, c pondo-lbc cm lugar da clara gelea dc 
lrula, c pegadas umas nas oulras, sirvao-se no mesmo in¬ 
slanlc, c allies que amollccao. 

Beillioies . 

Faz-se tun poline dc farinha de irigo desfeila cm serveja, 
ou vinbo branco, uma gola de azeiU*, ou manlciga clarili- 
cada, e sal, c ao tempo deservir, dcila-sc-lbcs duas on Ires 
claras de ovos bem balidas ; passa-se por islo uma pouca de 
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abobora menina ralada , frije-sc coni manleigade porco, 
e servem-se quenles polverizadas com assucar, cm po, ou 
calcla. 4 / 

Verdadeira Ileceila dos Beilhdics. 

Cozc-sc a abobora menina , escorre-sc-lbe a agua pclo 
passador, dcslaz-se ale Hear sem pevida ncnlimna ; pode- 
sc-llie dcilar quantas germnas dc ovos se quer, com as cla- 
ras, c bale-sc ludo muilo bom; dcila-so-llio sal pizado, e 
depois sc ongrossa com larinlia triga , c vai-sc dcilando 
coin uma collier cm azeile bem l’ervente, o cm estando fri- 
tas, faz-sc-lhes calcla dc assucar c mol, mis'urando-lbc ca- 
nella. 


Filhdzes Finns . 

Para uma oilava dc farinha dc Irigo deve-sc deitar duas 
duzias dc gem mas dc ovos, c algumas piladas dc canella cm 
po, c lodo o liquido que for noccssario para as amassar dove 
ser sumo dc laranjas doccs, das molliorcs c mais maduras; 
depois dc assim preparada a massa, dcvc-sc ligar, ou amas¬ 
sar o mais quo lor possivel , c depois dc bem amassada, 
deve-sc clcica-la Irabalhar pclo cspaco dc qualro ou cinco bo¬ 
ras. para quo a massa sc lornc a mais lloxivcl, ou maciapos- 
sivol; assim prcmplo, dcvc-sc cslender cm cima dc uma 
moza , que dc^c scr unlada dc azeile para que a massa sc 
uao poguc a madeira, devoudo as porooosque sc lorom cs- 
londondo para scrcm rccarlilliadas, ou corladas as lilhozcs, 
soreni pouco mais grossas que uma moeda dc clcz reis ; uni 
iacho dc aramc, ou uma ligolla do follia (que Icnlia o lundo 
boui largo) com lanlo azeile quanlo seja suOicicnle para ir 
cozcndo as filbozes, o que sc clove calcular segundo a massa 
que ha , que n cstc caso lalvcz basic uma Canada. 

Logo que o azeile cslcja bem a fervor , devem-sc dcilar 
somenlc as filbozes, que lorom baslantc , para cobrir a su- 
pcrlicic do azeile, para que nao sc peguem umas as oulras; 
logo que a fillioz cmpola, c corou a parlc epic esla sobro o 
azeile. dcvc-sc virar do oulro lado, ale epic coze; assim lo- 
das promplas, devem-sc passar por caldo dc assucar, de- 
baixo da incsma ordom cpio^sc cozerao no azeile. 
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Pava mcia quarta de farinha dc Irigo medida : mcia quar¬ 
ts de rnanleiga de vacca, mcia quaria de man lei ga de por- 
co, mcio quarlilko de \inho hranco, a casca dc um liinao 
ralada, um vinlem de canella cm pd. Pocm-sc ao In me ale 
derreter a manteiga; c depois se lira para fora, deixa-sc cs- 
friar. e deila-sc cm uma cousa quo seja cova ; deite-se-lliQ 
agua commimi, quanlo basic para desenvolver a farinha, 
que deve licar n um polme grosso , junla-se-lhe uma duzia 
de ovos, sen do mcia com claras somenle. Depois de promp- 
lo, poem-se o azeite ao lumc cm uma frigideira, e se rnelte 
denlro o ferro, e quando esleja l)em quenle, iira-se o ferro 
do azeile , e logo se indie no polme; lorua-sc a metier no 
azeile, e pouco depois se iorna a lirar o ferro, que deixara. 
ficar a fillioz com o leilio do ferro, esc lorna a deixar Hear 
o ferro no azeile , e assim se conlinua ale. acabar o polme, 
e depois de todas frilas se passao por calda de assucav. 

Coscordcs . 


Uma quaria de farinha de trigo , uma duzia de gem in as 
de ovos, meio arratel de assnear, rneio quarlilho de vinlio 
branco, um pouco de fcrmenlo, sal, um pucaro de agua 
morna ; molha-se a farinha, e sovada muilo bem a massa, 
embrulha-se cm um panno um bocado , e quando se <[ui- 
zerem l’azer os coscoydes, iirao-se bocadinhos pcquenos da 
massa, c eslendem-se da forma acirna dila, ficando a massa 
depois de eslendida e puchada, o rnais fina possivel, corlao- 
se com a carrelilha, frijem-se, e passao-sc pela calda dc 
assucar cm ponlo. 

Tobefe. 

Em uma Canada de lcitc pure se deila um arratel de as¬ 
sucar areado, uma duzia de gernmas de ovos, uma collier de 
sopa, clieia dc pos de gornma primoroza ; depois, mcclie- 
se tudo muito bem com uma collier de pao nova, coa-se 
por um panno de lalagarca, on Hid d algodao, deita-sc n um 
taclio dc arame , poem-se cm cima de lumc brando, e cm 
lazendo um caracol no meio do polme, lira-se logo que 
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esla fcilo ; deilc-sc em chicaras, c logo que osteja quazi frio, 
pol\erize-se de canclla par cima. 

Fica d'esta maneira ccipciz de ir habitav a regido dos bons 
hoc ados. 


Suspiros . . 

Em nm arratcl do assucar refinado em ponto nao muilo 
alio, se deilao Ires claras de ovos, canclla , agua de ilor, e 
casca de limao ralada so para lernpcro ; bale-se islo com 
lima collier de fazer doce, trazendo sempre a massa levan- 
lada cjuanlo for possivel; e depois que esliver muilo unida 
e grossa, pega-sc em uma collier de clia, e esla clieia do 
polme, deila-se em lalas muilo limpas e seccas , apdz de 
uma ouIras, e assim ficarao feilos os suspiros : mellem-se em 
forno brandissimo, e nao sera man ler a porla levanlada 
para que os argueiros dj cova os nao sujem, senao for as¬ 
sim, de quando em quando se devc abrir, para \er sc eslao 
cozidos, o que se devc conliecer logo ; nao 6 neccssario que 
se facao louros, lirao-se para fora, e despegao-se com muilo 
geito com uma faca, e para que esla operacao sc faca me- 
llior , sera bom dei\a-los csfriar um quazi nada de icmpo, 
e depois ponliao-sc enlrc uma toallia para nao liumede- 
cercm. 


Raivas . 


Em Ires arraleis de farinlia de trigo , se deila um de as- 
sucar cm po, e doze oyos , scndo seis com claras, canclla 
para lernpcro, e um arralel de mantciga derrelida ; depois 
de bem unido ludo e amassado, (nao e prccizo com muilo 
Irabalho,) se fazem argolinlias d esla massa, ou bolinhos re- 
dondos, cliamados raivas ; 

Sao raivas, sim, porum que nos dao gosto, 

Quando por maos d'anneis e scu composlo« 

Mellao-se cm forno brando, e quando vao alourando, 
lirao-se para fora, c provdo-se todas. 


Outras Raivas . 

Lin dez ovos , cinco em claras , e os cinco ullimos so as 
genimas, deilao-se um arralel de assucar de caixa, Ires 
quarias de manleiga, e farinlia de trigo ale que esle polme 
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cngrosse ; uma porcao pcqucna clc canella, c easca de li- 
mao ralacla; l end cm-se as raivas com assucar rcfinado e 
clarissimo por cima, iazcm-sc sens bonilinlios para subcrcm 
mellior. 

MeUndres. 

Em urn arralel de assucar sc deilao \inlc ovos, porein so 
trcs claras, e depois de bem balidos, ajunta-sc-lhe canella, 
c um arralel dc iarinha de trigo, conlinua a operacao do 
bale-bale para, finda clla, irem denlro de lalas a cozcr ao 
forno. 

Eslc docc c mclindroso, 

Mao dc niullicr Die nao Lula!]! 
rode perdcr a virtude 
Fazendo as pcccar na gula. 

Palitos . 

Em um arralel de assucar sc deilao doze ovos, deslcs 
nove com claras, e depois de balidos, deila-se-lhe canella, 
e um arralel de farinlia de Irigo; melle-se esle polme cm 
lalas de beira alia, unladas com mantciga , c depois de se 
fazei'cm louros no forno, lirao-se fora, parlem-se em tallia- 
dinlias,' e lornao-se a metier no forno a loslar. 

As coslinhas fazem-se, sendo so novc oyos, com tod as as 
claras, e sein as ires gemmas mencionadas acima. 

O' Id boquinhas, 

Os palitinhos, 

Eoas raivinhas, 

Melindrcsmbas, 

Sao sim niquinhas, 

Dos follictinhos. 

Supplicas. 

Em um arralel de assucar se deilao do/e ovos, oito gem- 
mas, e quatro com claras, canella sufficicnte para lexnpero, 
easca de limao ralada, e sal preciso ; bale-se tudo muilo, 
e depois se-llie ajunla um arralel de farinlia de Irigo, e 
d'esla massa se fazem as supplicas, pondo-se em lalas para 
irem ao forno. 
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Tomao-sc oilo ovos, clous com claras, c scis com gem- 
mas somcnle, dcilao—sc cun cima tie urn arralcl dc assucar 
cm po, poslo cm um laclio on alguidarinho, c balc-se ludo 
muilo l)om ale epic ficpie alvo, c grosso, c sc-llic ira dcilan- 
do um arralcl dc farinha dc Irigo, sempre meclicndo sem 
parar. Vai-se lirando aos bocadinlios cl’esla massa rolando-sc 
na mao, cmbrulbando-a cm alguma farinha dc trigo para 
(juc sc nao pegue, e sc \ao pondo nas lalas, unladas dc 
manlciga , indo depois ao lorno. 

As Argolinhas tPanicmloas, 

Dos graos as limpanadilhas^ 

Os gostosos Ksquccidos, 

Sao as tripas maravilhas. 

Gciufes. 

Qnebrom-sc dcnlro de uma ligella ires on qualro ovos 
frescos, dbsfaeao se com oulra lanla farinha dc trigo, uma 
pouca de agua dc Jlor dc larailja, c umA pouca dc casca dc 
limao bem picada; depois dc dcsfeilos, dcilc-sc mcio quar- 
lillio de leitc bom, misturc-se ludo com uma collier, ale a 
massa eslar bem liquids, c noscu ponlo ; cm estando feila, 
aqucnlc-sc o moklc dc forro cni uma fornallia bem aceza, 
passc-sc com ccra pcla parte dc dentro para se n3o pegarem ; 
cm o molde eslando quente, dcilc-sc-lhc uma collierzinlia 
dc massa dcnlro, fcchc-sc no mesmo inslanlc, c ponha-sc 
sobre o lume ; sendo cozida de uma banda, voile sc o ferro 
da ouira, para sc acabar dc cozcr ; cozida, lirc-se coin geilo, 
c ponliao-sc a roda de um pao dc massa, para quo fiqucm 
dobradas, guardcm-sc depois cm lugar sccco , ou cm uma 
cstufa, para scrvircin quando forem necessarias. 

Cavacas. 


Tomc-Sc uma quaria dc farinha de trig 6 pcncirada, e 
mcllida csta cm um alguklar, dcilc-sc-lhc mcio arralcl de 
manlciga dciTelida , para epic nao love sal, desfaz-se a fari- 
nha na mao ; cpiando for dcsfcila, f6rmc se a preza dcilan- 
do-llic o sal necessario, desfeilo cm agua dc flor, c meia du- 
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zia dc ovos batidos com a mao ; apinhao-sc a farinha , c 
vai-sc amassando, dcilando alguns ovos de vez em qnando, 
scmprfc amassando ; a massa devo ficar brand a, e cnchula ; 
corlao-se depois bocadinhos do tamanbo que schao-de fa- 
zer as Caracas, poildo-se cm um panno, c qnando so ten- 
derem, nao se sovem, mas com miiila delieadeza sc devem 
calender nas latas, c depois do niuilo picadas, vao no forno, 
c na volla d’elle passao-se por assucar poslo cm ponto dc fio 
abaixo, batendo-se primeiro um inslantinlto o assucar fora 
do lume, c assim sc passao todas. 


Beijinhos. 

Depois de um arratel dc assucar cstar cm ponlo de pc- 
rola, dcila-sc-lhe uma quarla dc amendoa bem pizada , e 
logo que levanta fervura, tira-se o laclio do lume, c batem- 
sc quinze ovos , d estes duas claras, canclla, e alguma casca 
de limao ralada; deita-sc dcnlro; poem-se tudo ao lume, 
c vai-sc mechcndo sompre para quo se nao peguc ale en- 
grossar , mas que fique de maneira que se possao fazer os 
beijinhos nas maos; unlao-se as latas com manleiga, c 
mettem-sc no forno brando. 


Assopvos. 

Dale-se na doceira uma quarla dc amendoa ralada, mcio 
arratel de assucar, meia duzia de claras, ale hear cm muila 
espuma; depois, corlao-se redondos de lioslias no tamanbo 
que sc quer, e d cste polme sc-lhe delta uma collier por 
cima, mas que nao transborde ; vai ao forno que csleja 
brando , e tirados d clle , se pdclem guardav no estomago 3 o 
que e muitissimo pvoveilozo . 


Sonhos. 

Faz-so a porcao que se quer, medindo da seguinte ma¬ 
neira: por cada uma ligella de calda, cheia de farinha de 
trigo, uma outra cheia de agua, ,ou leite, (que c medida 
igualj uma collier de sopa de manleiga dc vacca , uma co¬ 
llier de assucar areado, um bocadinho dc canclla inleira, c 
timas pedras de sal; poem-se a agua a fervor com a man¬ 
leiga, assucar, canclla, c sal; cm fervendo, tem-se a farinha 
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uiedida cm um prato, c dcila-sc-lhe dentro de repcnte. 
niecliendo-sc rnuiio, a l e que fique cnchula, e que nao pe- 
guc; dcpois, dcila-se ein um alguidar, c cm cstando morna, 
junla-sc-llic por cada ligclla ineia duzia dc ovos, dcitando- 
sc-llie dous a clous, um com a gemma, oulro s6 a clara, (que- 
rendo-se, se-llie pddc, nesta propor?ao, dcilar mais ovos,) 
vai-sc balcndo para que nao lique a massa cm granilos ; cs- 
iando boa , poe-sc um laclio ao lurne, bcm clicio dc azeilc, 
c cm cslando fcrvcnlc, vai-sc dcilando a massa aos boca- 
dinbos com uma collier dc sdpa ; assiin sc vao formando 
os sonhos, c dcpois de frios, passao-sc por calda dc as¬ 
sucar. 


Sonhos de Forma . 

Desfaca-sc uma pouca de farinlia dc trigo cm leile, ajun- 
Icm-lhe dous ovos, um gclpe dc vinlio da Madeira, man- 
iciga clarificada, assucar lino, casca dc limao ralada, sal, c 
canclla pizada ; dcpois dc ludo mislurado, c por forma dc 
um poline, aquenlcm o molde (que deve scr dc ferro) no 
azeilc ou mantciga fervendo, cm que sc liao dc frigir, 
inollie-se na massa, c mclla-sc logo na frigideira; cm lar- 
gando, lomcm a massa , c vao conlinuando assim ale ao 
lim ; dcpois dc frilos, c v id rad os com assucar e a pa quen- 
tc, sirvao-sc polvcrizados dc assucar. 


SoJihos de Pcccgos, ou de Maras . 

Tomem umas poucas dc ma^as azedas, desensquem-nas, 
corlcm-sc cm quarlos, lircm-llics os carocos, e marincm-se 
duas ou Ires boras cm aguardcn!e, com assucar, uma lasca 
dc casca dc limao , c agua dc llor; cscorrao-sc cm um pan- 
no, polvcrizcm-sc dc farinlia dc trigo, c frijao-sc cm man¬ 
tciga de porco; frilos, c dc boa cor, sirvao-sc giacados com 
assucar lino. 

N. B. Podc -sc tambem cor tar as macas cm rodas, passa— 
las por um politic^ frigi —las, c servirem —sc pelo rnesnio 
modo. 

igualmcnlc podcm-sc fazer sonhos dc rodas dc Ana- 
nazes. 
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Sonhos de Morangos , e outros. 

Faca-se urn polrnc de farinha dc Irigo, dcsfeila cm ccr- 
veja , ou vinlio branco, com uma gola dc azeile, ou uni 
pingo dc mantciga clarificada , sal, e ao Icmpo dc scrvir, 
deitcrn-lhc duas ou Ires elaras dc ovos bem balidas ; passem 
por cllas uiis poucos dc morangos, c frijao-se cm manlciga 
dc porco ; sirvao-sc cjucnlcs, polvcrizados com assucar. 

N. 13. Fazem-sc sonhos do varias cousas , alcm dos ja 
mencionados; como sao: dc Marmcladas, e oulras fruclas 
doces, poslas entre obreas , c passadas por urn polrnc ; ou- 
Iros de varias Cremas, Massa Beal, c Queijo mislurado. 

Tarnbem sc fazem de Flor dc Sabugo, Bcldroegas, Folbas 
dc Parra, Aipo, Fundos dc Alcaxofras, c oulros legumes. 

Sonhos de Fructa de Seringa* 

O 

Fcila a massa real com leile, ou com agua, e desfeila 
com ovos, como a precedente, passa-sc pela seringa, ou por 
oulro qualquer moldc que seja; friicm-sc cm manlciga dc 
porco ou de \acea clarificada dcpoi.s dc frilos: c passados 
por assucar cm ponlo, servem-se por cnlremcio. 


Cidrao dc Conserva. 


A P t rradas as cidras mui bcin, dcilao-se cm uma panclla, 
e sc for mais quanlidadc, cm urn pole cm salmoura dc o\o ; 
depois, Iraga-sc a adocar novc dias, cm novc aguas, ciaca-sc 
a conserva dc assucar. 

Ouercndo cobrir o cidrao, lire*se da conserva, ponha- 
sc a escorrer cm uma jocira; depois dc escorrido, dcile-sc 
cm assucar fervendo, ale epic cslcja cm ponlo dc pelouro, 
lirc-sc o lacho do lumc, ponba-sc no chao, lirc-sc o cidrao 
com umas caninhas, c dcilando-sc-lbc corn uma colher as¬ 
sucar por cima , ponhao-sc cm uma grade , ou jocira, cm- 
brullicm sc cm papcl, e nao sc ponhao cm parlc humida, 
porque sc cslragao. 


Varias Fructas de Conserva cm Aguardente. 

Cozidas as fruclas inleiras , c deiladas depois cm assucar 
cm ponlo, como as de conserva; cm fervendo-sc, pore.xem- 
plo , com cajus, dcilc-sc-lhcs uma Canada de aguardente, c 
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tlei.ve-sc ferver ujn instanlc, (coin a cautcla de quo nao llic 
sallc o logo, o quo no cazo quo succcda sc apagara deilan- 
do-llic cm cima uni panno molliado), dcixc-so csfriar dcpois 
de feilo, incttao-sc cm garrafas, ou fiascos, cobrao-se do 
caldo, tapem-se muilo bem, c guardem-se para quando lor 
nccessario. 

Conservas de Cafe e Chocolate. 

lloduzido um area tel de assucar a ponto de cabello, dci- 
Icm-llie uma onca de cafe moido, c mediae com uma collier 
ate estar bem misturado ; depois, vaze-se eni inoldc dc pa- 
pel, dcixc-sc csfriar, parla-se, e guarde-se em lugar secco. 

IN. 11. Dcsde mesmo modo se faz a Conserva de Chocolate, 
com a differenea quo em cada arratcl de assucar deitarao 
mcia onca de chocolate somente. 

Peras de Conserva . 


Pelladas mui bcin as peras , corlada a ponlinha do pc , e 
raspado o rcslo, deilcm-sc em agua, ponhao-se a cozer em 
agua fervendo, ate que pcgando-lhcs, se acliem brandas cn- 
tre os dedos ; tirem-sc com a espumadcira, dcitein-se cm 
aguafria, escorrao sc depois, c deilem-se dc mollio por duas 
lioras em agua com assucar desf'eilo ; isto e para mcio conlo 
de peras, tres canadas de agua, e dous arrateis de assucar; 
passadas as duas boras, arrumem-se em tunas bandeijas lu- 
radas, com o pe para cima, mctlao-se a scccar em forno 
brando , e deixem-se ficar n olle loda a noite; lirem-sc pcla 
manha, deitem-se oulra vez dc mollio na agua com assucar, 
mettao-sc da mesma forma no forno, c continue-se ass)in 
qualro ou cincodias; adverlindo que da ultima vez liao de 
ficar inleiramente seccas, e enlao guardcm-se em lugar 
secco e cnchuto todo o tempo que for nccessario. 


Damascos de Conserva. 

Tomc-se duzia e meia de Damascos. csburguem-se, cor- 
tem-se em bocaclos, e ponliao-se a eozer cm agua, ate (icarem 
como marmelada; em estando enebuta, e desseccada, deile- 
se cm assucar, em ponto de cabello, mechendo scmprecom 
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uma collier ; deixn-sc esfriar ale o assucar ficar branco cm 
roda do laclio, deila-se cm caivns do papcl, e guardil-se. 

D cslc mesmo mode sc faz a do Peceaos. 

Flur de Laranja de Conserva . 

Deilem sobre a meza qualro oncas de IIor de laranja, bem 
branca c 1 rosea, decm-llie qualro corladellas, c inolliem- 
na com o sumo de amelade de urn limao; deile-se depois 
cm um arralcl de assucar cm ponlo de cabello, que 11 a-de 
eslar ja no lumc, e mechcndo sempre com uma collier, 
lire-se no mesmo inslanlc do lume, e vao mccliendo ale o 
assucar Hear branco de rod a do laclio*; enlao. vaze-sc loeo 
cm caivns de papcl do allura do dous ou tics dodos, com 
um lijollo do cada band a, para sc suslcrcm, c assim nascai- 
xas sc guardara para o fine lor necessario. 


Galea , ou Bolo de Flu)' de Laranja. 

Clarificndos, c coados dous arraleis dc assucar, c reduzido 
a ponlo dc cabellinho , c cjuc cslcs sc peguem uns aos ou- 
Iros, dcilcm-llic logo meio arralcl do 11 or do laranja, c demi¬ 
se fervor ale o assucar lornar ao mesmo ponlo ; enlao, lire- 
sc do lumc, meclia-so muito bem com uma collier do pao, 
tanto .pelo mcio, como pelas illiargas, alo epic o assucar 
principle a le\anlar-se ; dcilcm-llic enlao, logo no mesmo 
inslanlc uma mao clieia dc assucar lino, desfeilo cm uma 
clara do ovo, o lncchcndo-sc sernpre com prcslcza, vaodci- 
lando cm caixas dc papcl da allura de tros dedos,* suslondo- 
sc sobre o l’umlo da bacla, para <|ue o calor o nao deixo ca- 
liir; coalbados c frios, lirem-sodo mollio, c sirvao-so como 
quizerem. 

Doce de Flur de Laran ja. 

Escolliido um arralcl dc ilbr de laranja, bem branca, 
forva-sc um fjuarlode bora cm agua, lire se do lumc, doile- 
so-lbc uma pilada do pedra lnimc cm pb; pocm-so enlao a 
fervor oulra asm a com o sumo do um limao, o cm bsla lor- 

o 

vendo, va-sc-lhe deilando a llor de laranja coin a espuma- 
deira , e deive-se outra \ez a fervor, ale que Pique leura. e 
quazi cozida ; passa-se depois por agua Iria, c sumo de 
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limao ; depois, cscorra-sc e deile-se cm assucar cm ponlo, 
c lcvc-sc repclidas vezcs ao Iiimc a aqucntar, mas nao sc 
(leivo fervor; cnclie-sc depois pucarinhos, dcivcm-sc csl’riar, 
cobrao-se, c sirva-sc 

Na primeiia oecasinn 
Ouc apparnca um ^ololao. 

Peccgos Scecos. 

Limpos os peccgos cm imia semada, (nao sejao poquenos, 
nem niollarcs,) e cnchulos mvii bem, lirem-lhe os carocos 
com um ferro, quo corrc cm redondo ; como despedir o 
caroco, mella-se oulra \cz no pcccgo ; depois do feilo islo 
a lodos, tenhao-sc qualro dias cm assucar cm ponto de cs- 
padana, dando-llie cada dia mna fervura ; na ultima fer- 
\ura, lirom-se do assucar, para lirarem os carocos, cobrao- 
se com o mesmo assucar, que ha do eslar cm ponlo , es- 
corrao-se sobre lima grade, ou joeira, e ponhao-sc em um 
iaboleiro a scccar ao sol, para que lhc nao de o Trio; quan- 
do sc guardarem depois de be in seccos, deilem-nos cm 
panno de linlio, para que nao humedecao. 

Mavmelacla . 

Fervao-se os marmclos em agua, c em cslando quazi co- 
zidos, dcilem-se cm agua fria; depois de frios, alimpem-se 
por denlro, esburguein-se, desfacao-se com uma colhcr de 
pao, passem-se por um peneiro, e levc-se ao lumc o que se 
passou, meehendo sempre para que sc nao pegue; cslando 
cncliulo. dcile-sc em assucar em ponlo de cabellinlio* mis- 
turc-se com a collier inuilo bem, levc-se oulra vez ao lume, 
mechendo-se sempre, e lcvanlando fervura, lirc-se fora; 
deitC-se em pucarinhos, on em ervilhelcs, deive-se eslnar, 
cuhrao-se e guardao-sc para quando for necessano. 

Bastantc fazer duwis, 

Que mil ui"cncias tereis. 

D csta mesma forma sc fazem Pcras, Macas, c Peccgos. 

Marmclacla de GeUa . 

Limpos, e aparados os marmclos, sem caroco nem grai- 
nha, pezem-sc qualro arraleis d’elles, c ponhao-sc a cozer 
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cm clous arratcis do assucar, ale engrosser; logo one cslivcr 
grosso, cleilc-se I«clo cm um panno, csprcma-se no mosmo 
lacho, apcrlando-sc cm lima prcnsa ; ponlia-se a cozor o 
lacho com o qua escorrco, ale ficar mais grosso, com oque 
fica fell a a gclca ; (ire-se do In mo, deilem-na cm -\klros; se 
for fina, Ires arralcis dc assucar. 

i\. V>. 1) esla nianeira sc faz Gclca dc Ginjas, Uvas, Cajus, 
ou Maras. 

Marmelada Commum. 

Corlados os marmelos cm quartos, limpos, c aparados 
sein caroco ncm grainha, ponhao-sc a cozer; depois do 
cozidos, passem-sc por mna poneira ralla ; deilem-se cm 
dons arralcis de assucar emponlo dc alamhre grosso, c uni 
arralel da massa ; como cslivcr esla mui bem desfei a no 
assucar, ponha-se o lacho no lume um nada. cm quanto er- 
guc fervura, lire-o, deiiem-Ihe ambar, ou alrniscarsc quizc- 
rern, e \a denlro dos coxilheles a corar ao sol. 


Marmelada Crua. 


Toincm clous arralcis dc assucar limpo, c poslo cm ponlo 
dc Lola, llic dcilarao um arralel do marmolo, o qual cslara 
ja cozido. aparado, feilo cm lalhadas, c jiczado ; lanlo que 
o assucar cslivcr no dilo ponlo dc Lola, irafl com as maos 
desfazendo as lalhadas do marmolo cm bocadinhos, c dci- 
lando denlro no lacho do assucar, iora do lume, mcchcndo- 
sc o marmelo no assucar com mu a collier muilo hem; feilo 


assim, sc torna a por ao lume, incchcndo-sc que nao pcgiic 
o marmelo no fundo do lacho, c lanlo que fervor urn 
pouco, que far a caracol, sc lire do lume, c so va deilando 
nos coxilhelcs. 

K. B. Sc Ihe quizerem dcilar chciros, o farad quando o 
assucar cslivcr cm ponlo, c antes que se-lhe deile o mar¬ 
melo. 


Marmelada de Samos. 

Deilem-sc clous arralcis de marmelos, cm quarlos apara¬ 
dos, cm Ires arralcis de assucar cm ponlo delgado, para 
que n elle se cozao; cm quanto so viio cozcndo, deslacao- 
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sc coin a collier; coino cslivcrem bom cozidos, ccncliulos, 
deilein-lhe clieiro, se quizeLcm, c vao, tlenlro dos covillie- 
tes, a corar ao sol. 


Quarlos cle Marmelo. 

Dcscascao-sc os marmelos cm cm, tira-sc-llios ocaroco. c 
parlcm-sc cm quarlos, on mais lalliadas; dcilao-sc cm um 
laclio com agua fria, c logo que levanlc fcrvura , lirao-sc, 
c pocni-sc a cscorrcr n um pcuciro dc cabcllo; pczao-sc dc- 
pois. c quanlo for o pczo, lanlo sera o assucar de caixa; 
limpa-sc cslc, e logo sc-l!ic dcila o marmelo dentro, deixan- 
do-sc ferver ale ao ponlo que sc quizer, nolando que quern 
o quizer para guardar, o deve por cm ponlo alio, levando 
lambcm, con forme a porcao, cravo da India, c canclla par- 
lkla ; depois d islo, dcilao-sc cm boiocs, 

Ou cm o ambito triporio, 

Que ititla ii mais ccmsolaUirio. 


Gelea cle Marti,s. 

y 

Tomcin uma duzia do macas, parlao-sc cm quarlos, e co- 
zao-se cm agua ; cozidas, deilem-so cm um guardanapo, es- 
premao-se muilo bem sobre um alguidar; cm eslamlo bom 
espremidas, dcilern cslc sumo cm assucar clarificado. c re- 
du/ido cm ponlo alio ; ponlia-sc outra vcz a ferver, ale que 
mcllidaa cspumadcira n’cllc, c levanlando-a ao ar,indj- 
nando-a para uma banda, va cabindo o assucar por forma 
do pcrolas; cslando asslm, iirc-se do lumc, dcilc-sc cm 
pucaros, dcivc-sc cslriar para.se conscrvar mcllior, cobra^so 
com papcl molliado cm aguardcnle, c oulro papel alado 
por cima, c conserve-sc cm lugar fresco, c abrigado das 
l‘o rmigas. 

N. lb '.Assim mcsino sc faz a gelea do Marmelos, Cajus, 
Pilangas, ike. eslas com modificacoes. 


Cal da, on Xarope de Marmelos. 

Pcscascados, c limpos por dcnlro doze marmelos mad ti¬ 
ros, piquens-so, e. pizcm-se muilo bem, deilem-so depois 
cm um panmfr, esprema-se com forca lodo o sumo por 
dcnlro cm um .alguidar, dcixe-sc doscancar; depois iire-se 
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o miiis claro. para cad a quarlilho lenliao um arralcl dc as¬ 
sucar cm ponlo de cabello, e ajunlando-llic o sumo, deixe- 
sc fervor ale lomara consislencia de um xaropc ; frio. dcila- 
se cm garrafas, e guarda-se cm lugar proprio. 

Xaropc de Mabels. 

Corlada cm bocados delgados uma duzia de magus, po- 
ulia-sc a fervor cm uma pouca de agua ; cozidas, deilem-sc 
em um panno forle, espremao-se muilo bem r dcixe-scdcs- 
oancar o sumo, e depois de claro, ajunlem por cada quar- 
1 illio d'elle um arralcl dc assucar cm ponlo de cabello, e 
dei.xe-se fewer ale a consislencia de urn xaropc; deixe-sc es- 
friar, e guarde-se como foi dilo. 

D esle modo se faz o Xaropc de Pcccgos, Cajus, Ana¬ 
nases, Sac. 


Xaropc dc Orgeala. 

Pelle-se cm agua quenlc um arralcl de amendoas doces, 
uma onca de amendoasamargozas, equalro oncas de pevides 
osburgados ; pize-se ludo muilo bem , deilando-lbe de vez 
cm quando uma colberinha dagna, para quo se nao facao 
cm azeile ; bem pizadas, c delidas, deilem-sc em meia Cana¬ 
da dagua quenlc, e ponhao de infusao duas ou Ires boras 
sobre resealdo; passem-se, a forca de collier, por um guar- 
danapo, e deilem o que se exlrahir cm dois arralcis de as¬ 
sucar cm ponlo dc quebrar; sem quo ferva, e bem mislu- 
rado, deile-sc em uma iigella , cobra-se com a sua lampa, 
ponha-se sobre um pouco de resealdo com calor igual, e 
deixe-sc es'ar dous ou Ires dias ; cm o assucar cslando rc- 
duzido a ponlo dc xaropc dc avcnca, mella-se cm garraias,. 
c guarde-se como foi dilo. 


Capile ou Xaropc dc Avcnca . 

Deilc-sc uma onca dc foliias de avcnca em um quarlilho 
de agua fervendo, e deixe-se ficar de infusao sobre pouco 
resealdo, o cspaco de doze boras; passc-se depois pelo pc- 
neiro, deile-se esle sumo cm um arralcl de assucar em ponlo 
de quebrar, ponha-se em uma iigella com resealdo por 
baivO , e calor brando c mxal, dous ou ires dias; reduzido* 

COZIiMIFJIlO IMPERIAL. 
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o assucar, e formando fio, que se nao quobre entre os de* 
dos, guardc-sc cm garrafas depois de frio, lapein-se, 
cd esla calda facao-se aguas para bebcr, gcladas, ou nao 
geladas, segundo pareccr. 

Fldrada. 

Deile-se cm 11 m alguidar, com agua fria , flor de laranja 
docc, a maior, c melhor; lave-sc muilo bcm, mas que se 
nao quebre, deile-se cm oulra agua noulro alguidar; po- 
nlia-sc a fervor um pouco cm um lacho, que ha-de estar ja 
fervcndo ; depois, deile-se cm agua Iria a adocar, passando- 
a mais duas ou tics vczcs por outras aguas ; quando esliver 
doce, ponlia-se a escorrer cm uma joeira; depois de en- 
clnila, e muilo bem espremida , coza-se cm assucar cm 
ponlo , ponlia-se a csfriar, abanando-sc para que se esfrie 
depressa, deile-sc-llie cheiro, querendo-se, e guarde-se cm 
panellas vidradas. 

Aguas para de Verao, e para Sorvctcs. 

Em cada Ires quarlillios de agua, deile-se um arratcl de 
frucla, que seja bem madura, como sao ginjas, morangos, 
amoras, ou oulra qualquer; amasse-se com uma collier, e 
desfaea-se muilo bem cm agua; coe-se depois por um guar- 
danapo, e tempere-sc de assucar; coe-se oulra vez por uma 
manga; ponha-se ao fresco, e pode-se servir desla agua 
quando for occasiao. 

Se lor para sorveles, deile-se-lhe mais assucar, mella-se 
cm sorvelciras de follia de Elandrcs, rodee-se de neve, e sal ; 
cm principiando a gelar, despegue-sc o que esliver pegado 
de roda com uma collier, cobra-se asorvel.eira com sua lam- 
pa, e mecliendo-se sempre com ella, ate eslar igualmenle 
gelada. enchao-se copos com ella, no momento cm que se 
quizer bebcr, e sirva-se sem demora. 
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COMPOTAS. 

( COXSERYAS DE DOCES. } 
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Compota de Pecegos , 

Toma-se meia duzia clc pccegos quazi maduros. partem- 
se ao mcio, tirao-sc-lbes os carocos, dcitao-sc par urn in- 
stante cm agua fervendo; lirem-sc logo que sc-llies poder 
tirar a pelle, e ponliao-se a cozer cm caldo de assucar a fer¬ 
vor, e bem cspumado; dci.xao-sc l'ervcr pouco e pouco, e 
cm estando cozidos - rcduza-sc o assucar ao ponto ordina- 
rio, c sirvao-se do modo prescriplo. 

Compota de Pecegos a Portugueza . 

Corta-se ao meio sete on oito pecegos quazi maduros, 
tira-se-llies o caroco, arrumao-se cm um pralo. com assu¬ 
car ralado lino por baivo e por cima ; poenvsc sobre um 
hi me brando, coberlos com uma lampa , com fogo em 
cima, c deixao-sc cozer pouco e pouco; cm eslando cozi- 
dos, c giacados de boa cor, sirvao-se quentes. 

Compota de Pecegos Assados • 

Pegue-se em pecegos quazi maduros , dcitcm-se em uma 
fornallia bem aceza, c vao-sc virando ale se-llies queimar a 
casca ; deitcm-sc logo em agua fria , descasquem-se muilo 
bem, lavem-se em muitas aguas, e ponliao-sc inteiros a co¬ 
zer em assucar clariiicado ; cm os pecegos amollccendo 
cnlrc os dedos, ponliao-sc no prato, reduza-se a calda 
de assucar ao poulo ordinario, c sirvao-se como as mais 
compotas. 
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Compel a de Mac as. 

Tomc-se mcia duzia de macas . corlcm-sc ao meio ; tira- 
se-llics o caroco, csburgao-se e dcilao-sc logo cm agua fria ; 
tiradas da agua, poem-se a cozer cm assucar clarificado, 
quanlo basic, c o sumo de meio limao ; cm cslando cozi¬ 
das as macas, amimem-se cm urn pralo, c reduzido o as¬ 
sucar a ponlo dc sc pegar nos dedos , dcilc-sc por cima das 
macas, e sirva-se qucnlc, ou fria, segundo parccer. 

Compola de Ma(as por outro modo. 

Todas as macas que nao liverem baslanlc consistencia 
para sc cozercm, parlno-se ao meio, alimpcm-sc por denlro, 
piquem-se por cima com uma agullia, c sem sc esburgarcin, 
dcilcm-sc cm agua fria ; depois, ponhao-se a cozcr com o 
assucar necessario, c deixem-sc ferver pouco c pouco; cm 
cslando cozidas, c antes de sc desfazerem cm marmelada, 
arrumcm-sc no pralo, reduzao depois o assucar ao ponlo 
necessario, cdcilado sobre as mafas sirva-sc qucnlc, ou frio, 
segundo. parccer. 

Compola de Ma^as a Portugucza. 

Furada por cima uma duzia dc macas, lirada a pexide-, 
c caroco, arrumcm-sc assim mesmo inlciras denlro dc uma 
loricira, ou cm urn pralo dc prala, com um pouco de assu¬ 
car (ino por baixo ; enclnio as macas do mesmo assucar, 
c mellao-se a cozcr no forno ; cm cslando cozidas, sirvao* 
se qucnlcs, com urn pouco dc assucar por cima. 

Compola de Peras. 

Tomcm-se as peras inlciras, dcilcm-sc cm agua fervendo ; 
cslando enlezadas, c quazi cozidas, dcilcm-sc cm agua fria, 
pellcm-sc, c assim mesmo inlciras , ou parlidas ao meio, ou 
cut quarlos, dcilao-sc cm oulra agua; depois, ponhao-se a 
cozcr cm assucar clarificado, com uma roda de limao para 
licarem mais brancas; cm cslando cozidas, arrumao-sc no 
scu pralo, reduz-sc o assucar ao ponlo necessario, dcila-sc- 
Uic por cima, c serve-se qucnlc, ou frio, segundo parccer. 

Compola de Peras d Burguinhona. 

.Apltrada mcia duzia de peras, com casca, ou sero ella. 
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•ponhao-se a cozcv cm uma ligella, ou panelinha, com assu- 
car clarificado, um bocado de canella. do us ou Ires cravos 
da India, e deixem-se ferver pouco e pouco ; estando meio 
cozidas,, ajunlem-lhe meio copo de vinlio tinto, cobrao-se 
com uma tampa, a acabem-se de cozer pouco c pouco; cm 
estando cozidas, ponhao-se no prato , reduza-sc o assucar a 
ponto alio, deite-sc-lhe por cima quentc, e sirvao-se. 

Compota de Ameixas. 

Deilem-se as ameixas cm agua a ferver, e cm estando 
brandas, e quazi cozidas, passem-se para a agua fria ; tirem- 
sc, escorrao-se, deitem-se cm assucar clarificado, ponhao-se 
ao lume, e sem que fervao, ficarao assim ate sc fazerem 
verdes ; concertem-se depois no pralo ; reduza-sc o assucar 
ao seu ponlo necessario , deite-se-lhes cm cima, c sirva-se 
como as antecedentes. 

Compota de Damascos . 

Scjao inteiros, ou partidos ao meio os damascos, deilem- 
se cm agua fervendo, deem-lhe duas fervuras, c passem-se 
para agua fria; escorrao-se depois por um peneiro, ponhao- 
se ao lume em assucar cm ponlo, e dcem-lhes Ires ou quatro 
fervuras, escumem-se muito bem, arrumem-se no prato, 
reduza-sc o assucar, deite-se-lhe em cima, c sirvao-se. 

Compota de Amendoas c Damascos verdes. 

Fervao em agua quatro maos clicias de cinza, e feila uma 
cenrada, deilem-lhe dentro as amendoas, e os Damascos, e 
deem-llies uma fervura ; lirem-sc da cenrada, esfreguem-se 
entre as maos, para se llies tirar a pellicula, e vao-se dcitando 
cm agua fria ; passem-se depois para agua fervendo, deixem- 
se cozer, e estando cozidos, o que se conhecera furando-os 
com uma agullia e em esla entrando com lacilidade, pas¬ 
sem-se para outra agua fria; deitem-se depois em assucar 
clarificado, ponhao-se ao lume, e deixem-se ferver pouco 
n elle, ate se fazer bem verdes ; acabados quesejao, e o as¬ 
sucar reduzido ao seu ponlo, sirvao-se como quizerem. 

Compota de Ginjas, ou de Cerejas . 

Cortados com igualdadc a metade dos pcs das ginjas. on 
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dascerejas, deilao-se cm assucar em ponlo alio, epoem-se 
ao lume; depois de dadas Ires ou qualro fervuras, arrumem- 
se no pralo, reduza-sc o assucar, tirem-lhe a escuma, deile- 
se-lhe por cima, e sirvao-se frias. 

N. B. Da mesma forma fazem-se Compolas deMorangos, 
e podem-se fazer de Grumixames, Cambucas, &c. 

Compota de Marmetos . 

Deilem os marmelos em agua fervendo, e deivem-se 
ferver, a (6 se fazerem brandos; deilem-se depois em um 
alguidar com agua fria, parlao-se em quarlos, alimpem-se 
por denlro, tire-sc-lhes a casca com senlido, e deilem-se no 
assucar; ponhao-se ao lume , escuinem-se muilo bem , e 
deixem-se ferver pouco e pouco; em eslando cozidos, e o 
assucar rcduzido, deilem-se no pralo, e sirvao-se quenles 
com a calda por cima. 

Compota de toda a qualidade de Fructas Assadas. 

Cozida e acabada que seja uma compola de qualqucr 
fructa, ponlia-se sobre o lume, e deixe-se ferver pouco e 
pouco, mecliendo-se scmpre ale a calda eslar reduzida ; em 
principiando a pegar-se, cobra-se com um prato, pondo-se- 
llie a mao esquerda em cima, volle-se a cassarola logo , e 
com geilo sobre o pralo, e sirva-se quente, ou fria, 

Calda de Assucar . 

Tralando de uma oilava de farinlia de trigo feiia em 
filliozes: pegue-se em qualro ou cinco arraleis de assucar em 
rama, que seja bem forle (para manufaclurar e muilo bom 
o da Bahia), e trate-sc de o limpar, deilando-llie dentro do 
taclio onde se pozer ao lume, um vinlcm de avenca, quo 
deve ferver com o mesmo em quanlo se limpa ; logo que 
esla limpo, coa-se para uma vazillia bem limpa, e lava-sc o 
iaclio em que foi derrelido; depois d islo feilo, lorna-se a 
por a calda ao lume, deilando-llie cousa de um vinlcm de 
canella em po, e doze cabecas de cravo da India lambem 
em po, e logo que a calda lenlia ganliado algum corpo, islo 
3 logo que esleja grossa, devem-se principiar a meller as 
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filbozes, demorando-as denlro da calda o tempo que for 
baslante para ficarem bem passadas da mesma calda. 

Fructa de Calda } em quartos, e inteira. 

Forma. 

Para doce de calda , peza-se arratel da frucla por arratel 
de assucar; c depois d’eslc limpo, sc lhc deila em quartos : 
ou pera, ou marmclo, ou pecego, &c. ; dci.va-se ferver ale 
ao ponlo que se prelcnde; sendo para comer logo, deixa- 
se-lbe o ponlo mais baixo, c sendo para guardar mais tempo, 
se poem cm ponlo mais alto. 

Qucrcndo fazer os pccegos inteiros, se descascao com um 
canivete, e tire-se- lbe o caroco dc maneira que nao offenda 
o globo do pomo; c entao se aconselha que se lire pelo lado 
ondc prende o pe; isto feito, procede-se como acima. 

Do mesmo modo se fazem os Alpcrchcs, Damascos, &c. 

Ginjas de Calda t 

Tirem-se os cafocos as ginjas, c peza-sc d’ellas arratel e 
quarta; ponliao-se em taclio ao lume com agua a ferver; 
dcilao-se-lhe depois as ginjas denlro , dando-se-llic uma 
fervura forte; depois, lirc-se o taclio do lume, e com uma 
espumadeira, ou collier, se vao lirando as ginjas, e deilando- 
se em um alguidar que tenlia agua fria, se deixern assim 
estar um quarto de liora; depois, cscorrc-sc-lhes a agua, e 
deila-sc-llie oulra fria ; passado oulro quarto dc liora, tirao- 
se fora, e poem-se em um pralo a cscorrcr ; depois de bem 
escorridas, alinipc-se um arratel de assucar, e ponlia-se no 
taclio, deitcm-se-llie as ginjas denlro, e deixem-se eslar as¬ 
sim uma noite; no oulro dia pocm-se ao lume a engrossav, 
e logo que se dcile um pingo dc assucar, em um pralo, c quo 
nao corra, estao feilas. Deilao*se cm pucarinlios, ou boioes. 

Cidrcij LimoeSj Laranjasj e Vergcimoias . 

Tomem-se com delieadeza quaesquer d eslas fructas, alim- 
pem-se por denlro, deixem-se Gear inteiras, ou parlao-se 
em quartos, deitcm-sc em agua fria, e ponliao*se a cozcr em 
agua fervendo al<i se fazerem brandas, c cstarem cozidas ; 
deitem-se oulra vez em agua fria, lirem-se d esta, escorrao- 
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se. deilcm-se cm assucar clarificado, deixemse fervor pouco, 
e ponha-se cm lame brando:' cm o assucar eslando redu- 
zido, c no scu ponlo, liremsc, guardem-sc, c sirvao para 
compolas, para cobrir, c para todo mais que for neccs- 
sario. 

Cidrada. 

Apavadas as cidras da casca, para ficar o doce mais alvo, 
lav ad as cm duas ou Ires aguas frias, escaldadas cm duas ou 
Ires aguas fervendo, e dc cada vez espremidas cm um panno 
grosso, depois que esliverem ja adocadas, dcilem-sc emtres 
aguas frias/espremendo-as sempre com o panno ; rallem-se 
as cidras, ou pizem-se, e deite-se um arratel de cidras cm 
dous dc assucar cm ponlo dc cabcllo, e por csta conta fa§a- 
se a quanlidade que se quizer, mecha-se aid enchugar, e 
quando mostrar o fundo, tirc-sc fora, deile-se-lhe cliciro, 
querendo-se, c cnchao-sc os covilhetcs. 

Parada. 

Limpas c aparadas as peras, ponliao-se a cozer cm agua 
tres arrateis dcllas; depois de cozidas, ralem-se, ou pizem- 
se, e deilem-se cm qualro arrateis dc assucar em ponlo de 
espadana; meclia-se ate que enchugue; como estiver cn- 
cliula, lire-sc do lume, deilem-lhe cliciro, se quizerem, eva 
guardada em covilhetcs. 

Pecigada. 

Aparados os pcccgos, e corlados em talhadas, ponliao- 
se a cozer em agua; depois que esliverem cozidos, deitem- 
se em uma joeira, e ponhao-lhc o trincho em cima com 
um pezo grande, para que escorrao; depois de cscorridos, 
deilem se Ires arrateis de pecegos em Ires arrateis de assucar 
em ponlo de alambre ; coza-se ate fazer empolinhas, lire- 
sc do lume, bolem-lhe cliciro, sc quizerem, e deite-se nos 
covilhetcs. 

Muigo c Docc, aqui dou nieu fim, 

Cborai, Golozos, que gostacs dc mini. 


ORDIXARIOS E EXTRAORDIXARIOS 


rARA QUALQUER TEMPO DO ANNO. 


Banquete Ordinario. 

1. Qualro pratos de Sopa a Italiana com prczunto, e 

paio. 

2. Qualro pratos dc Perdigotes assados, guarnecidos com 

torresmos de prezunto. 

3. Qualro pratos de Frangaos dourados, guarnecidos 

com picalostes de descaidas. 

k. Quatro pratos de Palos assados, com salsa Real. 

5. Quatro pratos de Paio de \itella , recheados de con- 

serva de maca de Vacca. 

6. Quatro pratos de Cabritos de marquim, guarnecidos 

com miolos e torrijas. 

7. Quatro pratos de Empadas Inglezas de todas as carnes. 
-8. Quatro pratos de Pombos Turcos guarnecidos. 

Merenda Ordpjaria. 

l. Quatro pralos de Sopa a Ilaliana com paio, lombo, 

e ubre de Vacca. 

2. Quatro pratos de Perdizes lardeadas, guarnecidas com 

lingoica. 

3. Quatro pratos deLeitoes, guarnecidos com miolos al- 

bardados. 

k. Quatro pralos de Perus com salsa Real. 
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5. Quatro pralos de Peito de Vitella, rccheados com 

peito e maos de Vacca. 

6. Quatro pralos dc Coelhos de marquim, guarnecidos 

com acliar. 

7. Quatro pralos de Pombos Turcos, guarnecidos com 

cardo e amendoas. 

8. Quatro pratos de Palos de folhado de Lombo de porco 

cm espclo. 

9. Quatro pralos de Frangaos de Fernao de Souza, guar¬ 

necidos com lingoas de Garneiro, e tulanos. 

10. Quatro pralos de Frangaos de fideos, guarnecidos com 

lorresmos, e torrijas. 

11. Quatro pratos dc Capoes de sopa de lcite, guarnecidos 

com almojarenas. 

12. Quatro pratos de Empadas Inglezas de Carneiro , lin- 

goas, pombos, e prezunlo. 

13. Quatro pralos de Gallinhas de alfilete, guarnecidas 

com o\os lleaes e graxe. 

14. Quatro pratos dc Pasteloes de todas as carnes e lombo 

de -vacca, de -vilclla, de porco, e prezunlo. 

15. Quatro pratos de Adens bravas, guarnecidas com cebo- 

las recbeadas. 

16. Quatro pratos de Pombos, ou Frangaos, a Franceza. 

17. Quatro pratos de Empadas de Vitella, salchichadas de 

massa tenra lavrada. 

18. Quatro pratos de Tortas de Nata. 

19. Quatro pratos de Ollias Podridas. 

Merenda Extra or din aria. 

N. B. Fazendo-se esta merenda por cobertas, sera a pri- 
meira nos principios da Sopa. 

Segunda Coberta. 

1. ° prato : Frangaos de caldo de Vacca, sobrc sopa com 

paio. 

2. Perdizcs com prezunlo. 

3. Frangas de conserva, guarnecidas com Mafas fritas. 

4. Perus de Salsa Ileal. 
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5. Pombos doirados, guarnecidos com miolos de Car- 

neiro. 

6. Patos a Franceza, guarnecidos com Marmelose Romaos. 
7* Maos de Yitella de gelca. 

8. Lombos de Casis. 

9. Pasteis de Folliado Francez. 

10 Manjar Real. 

Pratinhos. 

1. Dous pratinhos de Descaidas. 

2. Dous pratinhos com Salpicoes. 

Terceira Cobertcu 

1. ° pralo: Leitoes assados, guarnecidos com Salcliichas. 

2. Peito de Vilclla de conscrva, recheado com peito de 

Vacca, guarnecido com passarinlios e tutanos. 

5. Coelhos de calda picados. 

[\. Gallinhas dcFcrnao de Souza, guarnecidas com pasteis 
de gallinha sem massa. 

5. Pombos Turcos, guarnecidos com natas e amendoas. 

6. Frangaos de Adobe, guarnecidos com Lingoas de Car- 

neiro fiilas. 

7. Trouxas de Carneiro. 

8. Ades de Marquim com fideos* 

9. Empadas Inglezas de todas as carnes. 

Pratinhos . 

1. Dous praiinhos de Cabeca de Vilella em achar. 

2. Dous praiinhos de Pasteis de Manjar Real Descobertos. 

Quanta Coberta. 

1. ° prato : Rolas assadas, guarnecidas comLombo de Vi- 

tella. 

2. Perus Salchichados. 

3. Gallinhas de Alfilete. 

lx. Lombos eslofados, guarnecidos com PerrexiL 

5. Perdizes de peito picado. 

6. Empadas de Vitella. 

7. Gallinhas em pe. 

8. Torta de Fructa e Ovos. 
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9. Frucla de Siringa. 

10. Ollia de lodas as Carnes. 

Pratinhos. 

1. Dois pratinhos de Frucla de Manjar branco. 

Banquets a’ Fraaceza Extraordinary. 

1 Prato. Iguana primeira. Cinco pratos de Ollia FranceZav 
1 pralo. Iguaria segunda. Gallinhas recheadas de alfilete. 
1 pralo. Iguaria terceira. Frangaos recheados com alface. 
1 pralo. Iguaria quarta. Pombos ensopados sobre sopa de 

Ciringa. 

1 pralo. Iguaria quinta. Coclhos estofados com alcaparras. 
1 pralo. Iguaria sexla. Coclhos armados com sopa de 

qucijo. 

1 pralo. Iguaria selima. De Alcaxofras. 

1 pralo. Iguaria oitava. Greadilhas. 

1 pralo. Iguaria nona. Talhadas de Prezunto. 

1 pralo. Iguaria decima. Alcaparras. 

1 pralo. Iguaria undecima. De Cabrito. 

Segtaida Iguaria . 

5 Pralos de Visca. 

1 pralo de Gallinha de alfilete. 

1 pralo de Perdizes lardeadas, com lorrcsmos e salsa. 

1 pralo de Lombos de Vacca recheados. 

1 pralo de Lingoas Moriscas. 

1 pralo de Capoes sobre Sopa de Nalas. 

1 pralo de Ades estofadas. 

1 pralo de Creadilhas com miolos. 

1 pralode Alfilete recheado. 

Terceira Iguaria . 

5 Pratos grandes de Perus sem osso, com salchichas pardas. 
1 pralo de Peru armado. 

1 pralo de Cabecas de Cabrito recheadas. ' 

1 pralo de Cabeca de Vilella. 

1 pralo de Gallinhas de Fernao de Souza. 
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4 pralo de Caravonada de Vilella. 

1 pralo dc Frangaos frilos com prczunlo. 

4 pralo dc Kspargos. 

1 pralo de Frucla de Cerea, 

1 pralo de Salsa de Alcaparras, Azcilonas, c Queijo. 

1 pralo de Alface c Azedas. 

Qaarta Iguaria. 

5 Pralos dc Gallinhas cm pe. 

1 pralo de Peru eslofado. 

1 pralo de Frangaos assados com sdpa de alface. 

1 pralo de Coellios de Joao Pires. 

4 pralo de Cabeca de Vilella. 

1 pralo de Prczunlo Lampreado. 

1 pralo de Maos de Carneiro com alfilele. 

1 pralo dc Alcaparras com Perrcxil, e rins de Vilella. 

1 pralo de Gigole de Pcrdiz com cardo. 

1 pralo de Coellios cm gigole. 

1 pralo de Almondcgas assadas de Vilella com cardo. 

Quinta Iguaria. 

5 Pralos de Frangaos, e Prczunlo a Franceza. 

4 pralo de Lingoas Assadas com sua peverada. 

4 pralo dc Capoes a Tudesca. 

1 pralo de Cabrilo de Carril. 

1 pralo de Talliadas de Vilella a Romana. 

1 pralo de Tula nos de Yacca. 

4 pralo de Gallinhas com Azedas. 

4 pralo de Alcaparras e Perrexil. 

4 pralo de Prczunlo, Paio, e Cliouricos, com Salsa. 

1 pralo de Oveiros dc Gallinhas. 

4 pralo de Crcadilhas frilas, com Prczunlo e Alcaparras. 

Sexta Iguaria. 

5 Pralos de Pombos Turcos. 

4 pralo dc Frucla de Tulanos. 

4 pralo de Constrada de Forcura dc Cabrilo.. 

4 pralo de Arleleles de Vilella. 

4 pralo de Gallinhas Moriscas. 
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1 prato de Frangaos a Portugueza. 

1 prato de Ebrc dc Vacca. 

1 prato dc Salchichao com Emilias. 

1 prato de Cabecas dc Cabrito, com Alfaccs e Cardo. 

1 prato dc Alcnparras, Azcitonas, e Perrexil. 

4 prato dc Cardo com Ervilhas. 

Setima Iguaria . 

5 Pratos de Pastcis dc Peito dc Vacca. 

1 prato de Bolinhos. 

1 prato dc Cardo de Folhado Franccz. 

1 prato dc Pombos a Franceza , guarnecidos com Folhado 

Franccz. 

4 prato de Pastelinhos de Gallinha. 

4 prato dc Pastcis dc Tutanos. 

4 prato dc Frangaos fcito albardados. 

4 prato de Capella de Vitclla. 

4 prato dc Carneiro a Franceza. 

4 prato de Caravonadas de Gallinhas. 

1 prato dc Prezunto e Chouricos. 

Oitava Iguaria . 

4 Prato dc Ernpadas Inglezas. 

4 prato dc Pastellinhos dc Santa Clara. 

4 prato de Coroa Real dc Folhado Franccz. 

4 prato dc Pastelinhos dc Tutanos. 

1 prato de Maos dc Cabrito. 

4 prato dc Frangas assadas com sua Salsa. 

4 prato dc Frangaos com llcrvas. 

4 prato de Pastelao dc Pombo e Cardo. 

4 prato de Alfaccs e outras llcrvas. 

4 prato de Adcs assadas com Sal, c Amcndoas. 

Nona Iguaria . 

O 

5 Pratos dc Manjar Branco passado c cobcrto. 

4 prato de Pastelao de Sirlgaia. 

4 prato dc Bolinhos de Queijo fresco. 

4 prato de uma Torta de Aata. 

4 prato dc Picatostcs de Manjar Branco. 
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1 pialo de Pasleis de Rcqueijao folhados. 

1 pralo de Frucla de Manjar Branco. 

1 pralo de Peras doces e Gerejas. 

Dec ima Iffuaria . 

© 

2 Pralos de Supplicaciones. 

1 pralo de Amendoas de Carapinha. 

1 pralo de Melindres. 

1 pralo de Biscoulos Banhados. 

1 pralo de Biscoulos de la Reyna para Chocolate. 



FORMA DE UM BANQUETE 


COM QCE 

SE PODE SERVIR A UMA 'ALTA PERSONAGEM. 

ft * 


PniMElRA CliA. 

Primciva Coberta de Principios de Sopa . 

1 Triumplio poslo no meio da incza com varias figuras de 
espinliado , e !x remales nos qualro cantos da incza. 
h pralos de jManlciga lcvanlada, e lavr ada. 
h pralos de Salada com varios acliares. 

4 pralos de Prezunlo, e Paios guarnecidos. 
k pralos de Meloes com ]\Ielancias. 

4 pralos de La ran j as da China, guarnecidos com Meloes 
doces. 

4 pralinhos de Alcaparras e Perreul. 

Segunda Coberta. 

1. Iguana. Qualro pralos grandos de Sopa a Franceza de 
Ades , guarnecidas com Pornbos e Lingoas de Poreo. 
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9 . Iguaria. Qualro pralos de Gallinlias rccheadas cm Sopa.. 
guarnccidas com Ollios dc Chieorea recheados, c chu- 
letas dc Vilella. 

3, Iguaria. Qualro pralos dc Polagcm dc Coelhos, guarnc- 
cidos com Acliar, c Carruxas dc Alcaparras. 

lx. Iguaria. Qualro pralos dc Lomho dc Vacca dc Fricasse a 
Homana, guarnccidos com Maos dc Porco, cinburra- 
cadas dc Caravonada. 

5. Iguaria. Qualro pralos dc Potagcm dc Vilella dcDesina, 
guarnccida com Tordos. 

8 Pralinhos Varios. — 2 Pralinhos dc Fricasse dc Frangaos 
com Descaidas. — 2 Pralinhos dc Pombos recheados, 
guarnccidos com Miolos. —2 Pralinhos dcAlmondcgas 
dc Gallinha, guarnccidos. — 2 Pralinhos dc Alfaccs rc- 
cheadas. 


Terceira Coberta . 

1. Iguaria. Qualro pralos grandes dc Polcgarcs dc Vilella 

assados, com Perdizcs lardeadas, c Descaidas guarnc- 
cidas sohre Sdpa loslada. 

2. Iguaria. Qualro pralos dc Gallinlias assadas rcchcadas, 

guarnccidas com Cliulclas dc Vilella . c mal-assadas dc 
Descaidas. 

3. Iguaria. Qualro pralos dc Peruas assadas Caslelhanas, 

guarnccidas com Lingoica sohre Sopa dourada. 
k . Iguaria. Qualro pralos dc Lomho dc Vacca rcchcados 
com Lomho dc Porco , guarnccidos com Salchiclias. 

5. Iguaria. Qualro pralos dc Lebres assadas, guarnccidas 
com Laparos assados com pcllc. 

8 Pralinhos. — 2 Pralinhos de Pombos Moriscos com 
Lingoa dc Carneiro. —: 2 Pralinhos dc Frangaos dc 

Conscrva com Macas frilas. — 2 J^ralinhos dc Perdizcs 

■ 

de Mdllio de Miguel Dias com Alcaparras. — 2 Pra¬ 
linhos de Maos dc Vilella c Molho de Judeo, comNabos 
rcchcados. 


Quarta Coberta . 

1. Iguaria, Qualro pralos grandes dc Empadas dc Vilella 
com Perdizcs, c Maos dc Porco sem osso. 
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2. Iguaria. Qualro pratosdc Empadas dc Folbadodc Pcrua* 
scm osso, c Pombos. 

5. Iguaria. Qualro pratos de Tortas dc Frangaos, com Tu- 
tanos c Almondcgas de Peru. 

h. Iguaria. Qualro pralosdePasteldcs dc Garneiro, Lingoas. 
Lorn bos, Paios, e Prezunlo. 

5. Iguaria. Qualro pralos de Empadas de Gallinha Carluxa. 
8 Pratinlios. — 2 Pralinbos de Pasleis folhados de Galii— 

alias. — 2 Pralialios de Empadinbas dc Passariabos. _ 

2 Pralialios de Pasleis Saboiaaos de Peito de Peru. _ 

2 Pralialios cle Torlinbas Inglezas. 

Quinta Iguaria. 

1. Iguaria. Qualro pratoscle Triumplios do Doccs deFreiras 

2. Iguaria. Qualro pralos dc Almojavenasde Ovos, cCidrao. 

3. Iguaria. Qualro pratos cle Capellas Imperiaes das Freiras. 

4. Iguaria. Qualro pralos de Lombos. 

5. Iguaria. Qualro pratos de Doces seccos. 

8 Pralinbos. — 2 l)e Frucla de Siringa. — 2 De Ilarmo 
los. — 2 De Queijadinlias de Manjar Real. — 2 De 
Queijadinlias de Ovos. 

Sexia Coberta de Fructas. 

3 Pralos de Pcras cle Bom-Clirislao. 

3 pralos cle Peras Yirgolozas. 

3 pratos de Peras Vcrgamolas. 

3 pralos cle Verdeaes. 

3 pralos cle Camoezas. 

3 pralos cle Uvas. 

3 pralos cle Melancias. 

8 pralinbos de Queijo. 

4 halvas cle Passarinbos. — Chocolalc. 

Para os Gratis IIomexs qve accompa>harem. 

2 Pralos de Manieiga. 

2 pralos de Salada. 

2 pralos cle Prezunlo. 

2 pralos de Laranja da China. 

2 pralos cle Limocs cloces. 
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BANQUETES. 


Da Cozimia. 

4 Pratos dc Yanas Potagens. 

4 pralos Guizados. 

4 pralos do Assados. 

4 pralos de Massa. 

4 pralos dc Doccs quenles. 

4 pralos de Doccs seccos. 

10 pralos dc Frucla. 

Aos Parens sc serve da mesma forma. 

o 


Aos IIoAlEIS'S DE Pe. 

6 pralos tic Principios. 

G pratos de Potagcns. 

G pralos de Assados. 

G pratos de jUassas. 

G pralos de Doces. 

G pralos de Fruclas. 


I\esla mesma forma poderao conlinuar os mais comeres 
com que cm Portugal cosluma a Polieia Ileal hospedar os 
sous Exnbaixadores, com seis comeres, Iresceas, e Ires jan- 
lares ; principiando sernpre pela cea, c acal)ando por janlar, 
coin que os demais comeres se seguirao pelo mesmo modo, 
assim na qualidade dos pralos, como larnbem na quanlidacle 
das coberlas, e com lal ordem enlre si, que na cobcrta onde 
lorem assados, nao liao de enlrar guizados; da mesma sorle 
vice versa; com que a que conslar de Massa nao ad mil lira 
(jualquer oulro genero de temperos que nao pcrlencao ao 
das ]\!a*sas; porem as carnes, arcs, ou oulro qualquer ge¬ 
nero se pedom \ariar cm cada uin dos comeres, como 
larnbem os mesmos guizados assados, ou massas com ad- 
verlencia assim reparddos, porque d csla sorle brilhao mais 
as mezas, c Jicao servidas com mais capriclio os hospedados. 
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on por terra a paizes desert os 
cm j or n ad as dilaladas : para 
Commandaiitcs dc cxercitos, 
Governadores dc pracas sitia- 
dns, Cidades afllictas da pcsle, 
c outros accidenles que podem 
sobrtvir, e cm que por nem* 
hum dinheiro sc pode encon- 
Irar neni gallinha, nem rarne 19 
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para dias dc prize 20 
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Fi esco e Purgatiro 
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Explicativo de varias palavras empregadas no 

Cozinheiro Imperial. 




(Advcrttncia. 0 Indice Geral das materias, que precede, 
scrvira para ir achar lias especialidades , e as paginas por elle 
designadas, explicates a rcspeilo de manjares, pralos e recei- 
las assignalados no decurso da mesma obra. Por lanlo escusado 
e repelir eslas explicates no presence Diccionario, que se li- 
mita ao supprimento das que lallao, ao elucidamenlo das que 
nao veils completas* e murmento a inlerprelagao de varias 
palavras lechnicas de Gozinha.) 


A. 


Arafar (eui loucinho). — Islo e por ao Togo em uma cassa- 
lola on panella, junlamente com Ioucinho, ale esle Gear der- 
relido. 

Aboborar. — Kngrossar no foero uni caldo ou molho. 

Acafrao. — PlanLa de que se us a para dar aos manjares 
uma cor am are! la. 

Achar. — Conserva , on salmoira de sale vinagre, para 
pieservar carne, peixe e legumes; dc achar; islo e que esleve 
em conserva, ou salmoira. 

Adelcacar, Adklgar. — Fazer um caldo ou molho menos 
espesso, ajnnlando-lhe niais liquido. 

Ade ou Adem. — Inclue lodos os passaros d'agua bravos, 
e hons de se comer, quaes: palos, inarrecas, &c. 

Adobe, Adobo , Adlbo. — Tempero. Adobe diz-se de uma 
came fria que foi eslufada. Adobos pveins : ciavo, pimenla, 
echaloias. Adobes mais usados, vide pag. 19G. 
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Adragante. — Comma que vcm de uma planta da Africa. 

A fog a r. — Vide Aba far. 

Agua de Flor. — Significa sompre agua de flor de laranjeira. 

Aguape ou Ago ape. — A inho mui agnado. Yinho aguado 
k que se lira do pe, ou reslo da uva ja espremida. 

Agoar, ou Aguar. — Ajunlar agua. 

Agraco. — Sumo de uva verde. Mai ho agraco , feilo com 
clle; pode supprir-sc com sumo de limao azedo. 

Agro dock. — Assucar e limao, ou gordura e vinagre , no 
tempero ou mollio. 

Acuinoma. — Planta medicinal. 

Aipo. — llorlalica que serve para tcmperos, e come-se cm 
salada. 

Ada mere. — Vide Ponto . 

Alrardar. — Cobrir um pedaco de carnc, ou uma avc, com 
pranchas de toucinlio, ou com ovos partidos. 

Alcaparras. — Hotoes da llor de um arlmsto cspinhoso, usa- 
dos na cozinlia, depois de posfos um conserva de vinagre. 

Alcatra. — Parle trazeira da perna da vacua; diz-se lam- 
l:em a respeilo da mesma parle fallando de caca grande. 

Alcatruz. — Yaso de hario de pequeno lamanho. 

Alcaxofra. — Frucla de uma especie de cai do; compoe-se 
de um l ah ou fuiulo , de foil ms giossas e ponludas, n’esle 
pegados e do feno ou (ah th deniro . Come-se unicamenle o 
lundo, e a parte pegada a exlremidade inferior das follias. 

Alkroes. — Dis se das azas das aves, depots de eozidas. 

Aljio-porro. — Espccie de alho grande, cuja folha usa-se na 
sop a. 

Alicante. — Vide Passas. 

Almlscar. — Perfumo animal ; usado em cozinlia, somente 
para doces. 

Almojavejvas. — Tortas de Queijo ou de Requeijao. 

Almondas. — Carne picada e lei la em bolos. 

Alperciie. — Especie de pecego. 

Amrar. — Perfumo, produclo do mar; usa-se corno o al- 
miseai. 

Ameuoas. — Marisco ; especie de mexilhoes. 

Amkixas. — Frucla de caroco ; s<‘cca, uza se muito para 
sobremeza, e em medicina coino laxative, se.ndo cozida. 

A moras. — Frucla da arvore amoreira, de cuja lollia se sus- 
tenla o biclio de S'*da; as fi uctas sao inrarnadas e a/.edas. 

Apojadolro. — Pai te inferior da perna da vacua. 

Apolvii.iiar. — 1 s!o e deilar sobre um manjar substancias 
cm no, como : farinba do trigo, assucar ou canella cm po. 
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Arratf.l. — E a libra Portugucza, igual & libra Brasileira no 
pezo. 

Arkkigada. — Raiz da Lingoa nos animaes. 

Arrwacao. — Chama-se peixcs e avcs de arriba^ao os que cm 
ccrlas cslagocs do anno se mudao de uni para outro clima. 

Artemija. — Herva medicinal, 

Aiuelete. — Guizado composto de pernas de aves. 

Asskm, on Aloio. — lit) bocado cm que estd pegado o lombo, 
lallandoem carne de a^ougue. 

Assucar. — Entendese sempre assucar branco cm po, e re- 
finado; quando deve scr cm pedra, ou de caixa, avisa-sc. 

Atravkz. — Col lar a carne atravessado. 

Azevia. — Peixe ; cspecie de Lingoado. 

Azul. — Cozer no azul; vide pag. 174. 



Bafo. —Vapor de qualquer cozido. 

Bago. — Bago dc agvaco, grao de uva verdc. 

Baxca (de picar). — Meza, on pranchao de madeira dura. 

Baximia om Bauxiliia. — Perlumo, fiucta de um cipo, usado 
para cbocolale e doers. 

B axiio-M aria.— Quenlar no bnnho-maria, e aquenlar n’tima 
vasilba pos!a denlro de outra maiorc clieia de agua, a qual se 
aquece no logo. 

Barco de Corre. — Vasilba comprida e eslreita de cozinbar 
peixe. 

Barrar (de manteiga). — Isto e unlar uma vasilba por 
denlro com mantciga. 

Barriga dk Porco. — Tripas do animal. 

Beldrofga. — Ilorlalica que se come cozida ; tambem c 


medicinal. 

Bkrcamota. — Vide Vcrgamola, 

Betomca. — Ilerva medicinal. 

Bettarava. — Raiz semelbante ao nabo, que se come cozida, 
e crua cm salada. Na Tiuropa laz-se assucar com o sumo d'ella. 

Bico. — Ca<^a. 

Biscoitar. — Metier no forno ate a parle de cima ler a con- 
sistencia da dos biscoitos. 

Bolotas. — Fructa do Carvalho; na Europa seive de ali- 
mento ^s manadas de porcos, nas florestas. 

Borralho (de carvao). — Braza fina ap 

Borrageu. — Planla medicinal. 


agada. 
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Branco. — Mulho f'eilo com go in mas de ovos, manteigae 
iaiinha do trigo. Cozcr em mn branco, vide pag. 98 e 104 , 
Brkza. — Chama sc assim tima eomida que fui*cozida lenta- 
menteem hrazas. 

Bribigoes. — Marisco dc concha. 

Bringelas. — Fruclo ovado e amargozo, roxo ou amarello; 
uza-se cm cozinha murmenle rccheado. 

Brioche. — Massa feila cm bolos, sem assucar. 

Bnoc as de Cana. — Espctos dc pao. 

Been ad a. — ■ O figado, boi'es, coracao do porco, carneiro, &c. 
BeHGUiwHOiNA. — A moda da Burgonha, Provincia da Franca. 


c 


’i 

i* 


Gabello. — Vide Poriio . 

Cabo de Carneiro. — Osso da pa de carneiro. 

Cabrito de Leitk. — Quo foi criado no ubre da cabra. 

Gamokzas e Camoezes. — Cerla qualidadc dc macas e peras. 

Cana. — Pao alravessado na cozinha para pendurar e en- 
chugar varies preparos. 

Canada. — Mcdida Portngueza de qnatro quartilhos, assim 
como a mcdida Brasileira. 

C a pebla. — Reuni ao de rheiros e temperos, qner inlciros em 
mOlho oil ramaihetc, quor picados c arranjados comsymetria, 
conforme o exigir o prato. 

Caracoes. — Animalcjo de concha, com mum nas hortas. 

Car a vox a da. — Assad o nas grelhas. 

C ardo. — Planta cspir.hosa de enjascspccies dnas sc comcm ; 
a alcaxofra e nma d’cilas. 

Carcleja ou Carqleja. — Arbus!o pequeno, enja folha sc as- 
semcdia & do carvalho; mala raslcira , mui combustive), que 
serve para accender logo, c aqueccr for no; tambeni c medi¬ 
cinal. 

Caril. — Vide pag. dSl. 

Carulo. — Espiga d(i milho, esbulhada dos graos. 

Carretilha. — Instrumenlo em forma de roda, com que se 
recorla a massa. 

Cebolinhas. — Espccic de ccbolas meudas e delicadas. 

Cknrada. — Dccdada, Vide pag. 2C5. 

Centaurea. — llerva medicinal c mui amargosa. 

CENTbO ou Ckxteio. — Grao farinacoo, dc que sc laz pao in¬ 
ferior ao do trigo. 

Cerkj v. — Frucla dc caroro, pequena e redonda ; ba de ta- 
rias esjiccies. 

COZIISlItinO IMPERIAL. 21 



326 


D5CCIONARIO. 


G erne ad. — Miolos do nozes verdes. 

CriAMuscAR. — Expor ao iogo mna ave ou caca somenlc atcr 
queimar a penugem. 

Chapelar. — Ralar a codea do pao. Vide Raid. 

C iiiii ros. —Islo e: salsa, lolhas de cebolas, louro, cere- 
folio, &c. 

CiE a ou Siba. — Peixc cujo sangue e proto. 

Cinciio de Pao. — Molde para qucijo , que accompanha no 
prato cerlos queijos inui molles. 

Cirigaia ou Sirigaia, — Dc Cirigaia , islo e cozido com ovos, 
assucar, e as vezes iarinha de trigo. 

Cizelar. — Cizclar massa, e formar n 3 ella desenlios e re- 
levos. 

Clarificar. — Manteiga clarificada e a que foi ao logo, e 
que depois de derrelida fica limp a e pura. 

Coaliio deCabrito. — Pelle interior do eslomago do cabrilo, 
que serve de lazer coalliar o leite. 

Codea do Pao. — A crosla ou tostado. 

Codorniz.— Ave de arribagao* ecomida delicada. 

Cogomelo. — Excrescencia spongiosa que vem no esterco e 
nas lloreslas; ba varias especies sendo umas d’ellas mui sabo- 
rosas ao paladar, e sas; oulras porem sao venenosas. 

ComiiMio. — Ilorlalice com mum usada na coziniia. 

CompieiVa. — Villa de Franga alamada por scus doces. 

Gond i mentos.'— Temperos, adobos. 

Corca. — Femea do veado. 

Cordeiro de Leite. — Vide Cabrilo dc Lcilc. 

Cortntho.— Vide Passas* 

Couve-FloH— Especie de repolho, cuja fl6r voluminosa e 
comer delicado. 

Coviliiete. — Pralinho fundo de barro, de conservar doces. 

Covo. — Prato covo, prato fundo. 

Cravejada. — Ccbotacrarcjada, islo e em que fincarao cravos# 

CKisii a ou G reme. — Alem de significar nata do leile, entende- 
se As vezcs de um polme pegado. 

Croquantes ou CrOca*\tes. — Palavra franceza que quer dizer 
rnanjar torradinlio, que cslra a nos denies. 

C rost a de Pao. — A id at Codea . 

Clxela. — Facao de cozinlia. 

D. 

Dados, Dadinhos. — Cortar ou aparar em dados, c dar * for¬ 
ma do dados dc jogar. 
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D amasco. — Fructa do caroco, parecida com o pecego. 

Dkbuxos. — Ornamenlos fingindo desenhos. 

Delhi. — Dissolver, desfazor. 

* 

Descaidas. —Vide pag. d39. 

Deseisgordurar Galdo., — Tirar-nre a gordura por via de 
penoiru, estamenha, ou escumadrira. 

Despkekder^Caldo ou 1Y1ul.ho. — ,Quando osta grudado ao 
fundo^Spanella ou cassarola o ca!do ou molho, desprcndc-se 
ajunlando-Ilie maior quantidade, e mechendo-o. 

Desovar. — Diz-se da lemea do peixe, quando chcjrou a 

' 1 11 15 1 & 

epoca cie ella por ovas. 

IDesossar. — Tirar, cm cru, os ossos da carnc, ou espinhas 
Id o peixe. 

T\ rr • 

Dobrada. — I rip as. 

Doceira. — Vasilha de fazer ou conservar Done. 

Doiuada ou Doirado, Dourada ou Douhado. — Peixe deli- 
cado e eslimado. 

Doirar ou Dourar. — Doirar carne ou docc e dar-lhes uiiia 
cor de oiro, quer com o verniz, vide pag. GO, 62, 134? quer com 
assucar derretido.. 


je. 

Eciiaeotas. — Espccie de albo. 

Embfber. — Ensopar. 

Emborcado, E.mperxado. — Diz-se de uma a\ r e com as pernas 
mettidas para dentro. Vide pag. J53. 

Empola. — Fcrvura. 

Empolar. — Diz-se da massa que tern fermehto , no gicto de 
crescer. 

Empleita de Pao. — V'idc Cincho. Diz-se melhor empreita . 
Exfariniiar. — vCobrir com farinlia de trigo. 

Ekgorlado, ou Engrolado. — Meio cozido. 

Extezar. — Escaldar; vide Afogar . Entczar legumes> vide 

pag. 495. , 

Entremeiado. — Toucinho entremeiado e aquelle em que ha 

gordo c magro. 

Entremeio.— Pralos de entremeio sao os que accompanhao 
os pralos principaes na meza. 

Enxovas ou Ejnciiovas. — Peixe meudo, especic de sardinha, 
mais delicada. 

Equekefas ou Equekefes. — Bolos de carne picada, com va- 
ffios lemperos. 

Escalado. — Aberto, fendido com a faca. 



328 


DICCIONARIO. 


Escalfado. —Ovos escalfados , isto e passados por agua qucnte 
ate ficarem duros. 

Escakhoar. — Depennar aves. 

Escarramoes. — Guizado de carnciro picado com cebola 
toucinho. ^ , 

Escolopbndra. — Ilerva medicinal. 

Escudela. — Vasil ha pequena, com duas azasSn|^Hra^ TP 

Espadana. — Vide Ponlo . 

Espalmado. — Feito chalo. 

EspkcIes. — Pimenta do Ileino, canella, cravo, acjafrao, noz 
moscada. Especies inleiras , isto e em peda^os; espccies finas, 
islo e moidas ou raladas. 

Espicuos. — Paosinhos que servem de segurar a came 
]ada. 

Espi^afres. — Ilortaliga, cujas folhas cozidas sao gostosas. 

Estamekua. — Peneira cujo fnndo e um tecido dclgado de la. 

Estofado ou Estlfado. — Cozido a logo lento em vaso tapado, I 

Estragao. — Planta que se come em salada, e que meTncla 
no vinagre da-lhe cheiro e gosto agradavel. 

Estripar. — Diz se das aves, ca^a, e iructas, sendo paia as 
primeiras tirar as tripas, e para as liuclas tirar o miolo e as 
pevides. 


Facetras. —Carne das faces da Vacca, Titella, ou Porco. 

Fari^ha. — Deve sempre entender-se farinha de trigo. 

Ferro^de FiLHozes. — Molde de ferro que serve para esta 
massa. 

Fiambre. — Diz-se’de qualquer carne sem osso, cozida, e que 
se come fria. 

Fid^os dr Massa. —Letria ou massa da Italia feita em Co. 
Tambem significa bolinhos de massa. 

Fio abaixo • — Vid f^Ponlo. 

Fi,6r. — Vide Agua dc Flor . 

Forcura ou Fressura. — Vide Buchada . 

Fumeiro. — Vao da chamine, onde se pendura carne para ir 
seccando ao fumo. 

Funcho. — Ilerva medicinal. 

Fukdo de Alcaxofra. — Vide Alcaxofra, 




Galeirao. — Passaro d'agua, bom para comer; serve para 
dias de magro. 
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Galliutiiola. — Ave de arrib 
Gamo. — Especie do Veado 
\Gelj£a dk Fructas. — Vi do j 

V i dc BI seal l o*de 





tar coni giaoa. 


'IanLa cuja irucla r 
tines m p no mo. Graos de G 
se usa na cozinha. 



ida dclicada. 

gfn^mag. 2. 

ilta de arroz, pji 



da com espirito da a 
a sao a mosma IVacta 


(ib 


Gingikra on Gengiera. — Planta enja raiz aroinalica serve 
omnoi o. 


— Espocic de cerejas. Vide Cercja . 

Godiliioes. — Subslancia coalliada em bolinhos. 

Golpe dk V in ho ou de V inagre. — Por$ao pequena que se 
deita na com ida para tempera-la. 

Sral. — Vasillia de moor; pilao. 

c£a. — Confeitinhos nuii meudos , brancos, ou deicer, 
is. — Graos dc biro , legume. 

Gratem ou Gratin. — Mollio viscoso e adlierente. 
ruyere. — Vide Qurijo. 

rkicoes. — Oguje accompanlia i.m prato; g. os legn- 
221ESils na so p§Bl com^ repolho, cenouras, guarnecem a 




vacca coziaa. 


I!. 

IIerva Cidreira. — Planta aromalica c meuicliral . 

IIervas FiNAs.-- S.dsa, cerelolio,. cobolinlij^g echaloFas 
tudo picado muito meudo, e posto juntamente. 




Jal£a.^- V ide GcU 
Joeira. — ^ ide Pcncira 
Joeirar. — Peneirar. 


R. Ii. 


Lacao. — Prezunto. 

Lagostas e Lagostins. — Especic de camarao de agua doce. 
Lampr^ado. — Isto e feito brilliante, gia^ado. 

Laparo. — Coellio novo. 

Lardear. — Alravessar carne com tiras dc toncinho por 
meio de agulbas competentes. 
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Lardos. —Tiras dc loucinho. 

,Lk.\tilha$. — Legume nimido redondo e chato, cujo gos 1 
se asst* m cl ha ao do leijao meuuo. 

Ligar. — Liga-se i)ni molho coni grmmas dc ovos. 

Limah (pcixe). — E raspar a pellc com i'acal 

Losna. — Plant a aroinalica, medicinal. 

Lime. — Fogo, quer dc cervao, quer dc lenlia. 

31 . 

Macas dr Anafega ou Nafega. — Frncla de caroc^o do lima 
arvore ; a nafega e mais pequcna do que a maQa, dc cur parda, 
<lc polpa mucilaginosa, grossa, e azeda, e conserva-se por Ine¬ 
zes sobre pallia. 

Macir. — Flor da noz moscada. 

Mal-ass ada. — Frit a da dc ovos. ■ S 

* 4 m 

Malaga. — Vide Pawns. 

Mam; a. — Sacco de coar. 

Maxgkricao. — Planla aroinalica; tempero. 

Makgkkona. — Ilcrva aroinalica. 

Marixar. — Temperar came, cm cm com adobes, c as vezcs 
azeiie doce, e deixa-la Gear assim'por 3 ou l\ boras. 

MAUMKLAD f A. — Diz-se por exlensao de qualqucEpdoce de 
fruclas desfeilas cm assucar. 

Massapao. — Biscoilo docc. 

Massahoca. — Espiga do milho. 

Mercurial. — Ilcrva medicinal. 

Mkrendeiro. — Pdo mcren Iciro , j.'ao peqneno para mcrenda. 

Merlcz ou Merluza. — E o peixe Bacalh^ui, quando vivo, 
ou fresco. 

Mexilhoks. — Maiisco de agua salgada, que se ccme co- 
zido, ficando entao a casca azulada, c a carne amarclla; c in- 
digeslo. 

M ilicia ou Mklicia. — Doce composto de mel oil assucar, 
amendoas pizadas, canella e cravo. 

Molejas. — Fallando de carnciioou dc vitella, significa os 
graos. 

Molho de Varas.— Istoe varas aladas. Vide Varasc Varinhas . 

Montague.— Prczunlo dc Montague, islo e de Porco-montez, 
ou Porco do Mai to. 

Moktez. — t ide Montague. 

Morilhas. — Espccic do cogomelos espongiosos , cujo gosto 
approxima-se ao das Trufas. 






DICCIONARIO. 


331 
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Momificado. — Diz-se da ca^a que sc Q ; xa por algutn 
tempo cm ciu para adquirir mais aroma. 

Mosto. — Vinho novo dc tudu. 

IV. 



Narceja. — Avc do brejo dc bico comprido, c oplira dc 
nier. 

Nevada. — Diz-se ovos batidos de vcvada, islo C darasle 
To balidas ale flcarcm ini espunia ninilo alva. 

Noz da Carke de Acougl'E. — Parle da pa ; vide pag. 27. 





caldo de came cozid* 


Oral a . —Caldo ^uiuu, 
ao lunie coni »dbh^ *>:£' ** 

0 1.11 os (dc ai l ace, chicoria* &c.) —-Tide Talos. 

Orelheiha dk Ponco. — Orelha de Porco giiizada. 

Ossada de Aves. — Os ossos do Irunco 9 afora os das pern as 
azas. 

Ovas. —Ovas de piixe enrerrados n’uiiia pellicula on saccn„ 
Oveir’a ou Ovahio de Gallixi!as. — A parte da ave que 
*;icerra os ovos. 

’Ovisuos. — Ovos lncudos quo se achao no oveiro. 












Pa’. —Quarto trazciro, ou propriamente dilo, a coxa das 


it 


te dilo, a coxa das 

animacs, cuja carne sc come, como carnciro, vitella, &c. 

Pa* qi.'ente. — Isto c a pa pcquena de ferro, de que se usa 
para o ibgfiO', aquentada nas brazas ; serve para giagar. 

Paesi.niios. — Polos achalados, cm forma dc paos pequemos, 
e feitos com picado. 

Panacio. — IIortalica,raiz que vai na sopa ; pode 
com 0 card, ou tiipitn. * 

Papadas. — Pescoco ou garganta. 
fimmiu.—fa pel cm que ’ ‘ :lasj 

mezi 

*---v 

PAnnA,o« Vide.— A da a 

Passas —Hi 



Passat Malaga . mil de "Malaga ua 





i 


jo J * 
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Pkloi ro. — •’ u le Aw/o. 

Pk.ucrm.i- *^As pcrtnas as mais finas das aves, ou hem a pell< 
o mais finof 4cara, como coellios, laparos, &c. 

Per a ou Pkko . 1 — Fi re la de pevide , proxiina a ma<;a. 
Pfrkb* 4 | L . — Tempeto; herva de que *e .foz conserva ei 
vinugif. . . - ' ’jHflPv 

Pk/iuk ou Pevida. — Srmente da ahobora, melancia, meia 
c dtifiMrlo coiiio: laranja, limao, mar as, per as, &c. 

Ficatoste. — Reelieio de' pieado* de carneiro com ovos 
pJo i ala do, temperado de limao. % 

Pimkma. — S^nifica srmpre Pnncnta da India (do ReinOj 
Piufisella. — ilcrva aiomatica medicinal; serve para tern 
peros. 

Pi.NC ADF1R — 


espeto p*v> a 
PlAGAR. - 
PlSTACHK, OU FlS 


... cliala lie Ibilia, posta por Iiaixo do 
o — i da mar fit Mil as,sa-i(Jo. 

o sumo <m pingo da came assada. 
- Impede de Amendoa usada para 


Doer, 

Pita da. — Diz-se pilada de far in ha para indicat'd quantia 
que cabe entre dois dedos. 

Podrigaxu — Mcio-aiogav ou entezar cm toucinho. * . 

I'OLKGAK DU V 'iTKt.LA. Gui/.ado. * * 

Poemk. — Mislura para I’rigir, compos!a de gemmas droves, 
fariniia de Irigo, <* manleiga ou azeiie doee. Diz-se tanibcm 

I de qualqiKT mislura composta e grossa. 

Poi.pe dk V iTiiLL\. — Acnn.c mais muile da vitel!a,scm ossos 
Poi.vkrizak. — A id(i Apotvilhav . - 

Pomo. — Degrao de cozimento c consistencia da calda d» 
tissuear para Docc. D;/.-se : Ponlo do atambre, Ponto alto , dt 
ghetto> do atbcUinho, d'espadana, do fio a baioco, do pasti/ha, 
de polotn'o , See. Por excmplo o ponto de cabello.e quando 
loni^ndo lima por^ao da calda enlre dois dede.s, e abriudo-os, 
ossa div!dt*-se cm fi^s da grossma de mn caliello; ponto de 
espadana e quando a ealda se alarga em fit as ao cahir no 
Wfei« Hkc. 



mm can d'nm 








F 
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Qr a dr ado dr C.fltfxr.wo. — Vide Sella. 

Quihjo df Crvyi.rk. — Espccie de queijo i 
jou na provincfa de Franc lie-Connie em Fianea. 

J. Qcejjo Paiu *c/a o« — Kspccie de queijo !eito 
Jj Parma na Italia > uzu se ralado na sop a e massas. 


I ado de 


| 




ft. 




\ Rabacilua. — Parle posterior das Gallinhas, on mitra. 

Raizes. — Enlendo-se por esta palavra as que van na sopn, 
t jroiuo : Cennuras, Panacios, ISabos , &o. 

Rala. — Instrument* de idlha, feito raspagrossa, que serve 
para ralar pan, queijo, &c. 

Radar, Ralado. — Raiar pan, queijo, 

)' R asc ao-artklktk. — A ide sirlclctc . 

Rayigote. — Espeeie de molho veide e picantc. 

Rkdkmio, — Pelle gordurenla, que envulvc as tripas. 
fiiKLiiVA. — Prato de Held,a, prato ornado. 

ao. — Nat a , coalho do leite depois de leilo o queijo. 
j significa queijo feito somenle com a nata do leite. 
•^escaldo. — Fogaiei’o de feno, ou prato oco de metal, 
lieio de agua quente* naia conservai os maniarcs ententes na 






ne/.a. 


Rodovalho. — Peixc do mar. 

Rola. — Pomba Kola. 

Rosrif. — Pedaro do Iombo assado de espeto. 






XT 


1 




. 


s. 




Sabouxo. — Da Saboia , paiz montanhoso mi I re a F 
Italia. 

Salmoiha, cu Salmoi.ra. — T ide Achar. A mais usada 
pde-se i de j partes agua, e 1 paite de vinagie forte 
1 libra de sal para dtias canadas de liquido. 


c 



. 




• 1 





Ski.la* — 

con I cm 
*;■ Sementks 



dcsd; 
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/ carne dea^ouguo, ou de ca<^a, que *c 
j Uas coxas ale o meio das costeilas. 

1 — Sao ciuatro : abobora , nielancia , melao 

ft 1 l l i n I A a / 


JjOBRu/y . j 11 • • l • 

Srtss' ’P ec,e (lc l‘wsr*deira. 
"j irvorc. 


r* 1 1 ^ » 

‘ fllavra afVancczada que signdica mullio. 

azer suar a carne ou peixe, isto <■ iazer-lhi limjai a 


_ W „ 

I fe/ l<»gO. 

..uaciones. — Doee; vide Suppllcas. 


T. 


Taluar. — Coalhar. 

Talo. — Parte ein que oslao pegadas as lollias nas hoiialiens, 
romo : allace, cbicoria, &c. Talos dc cardos 9 a parte carnudu* 
Talo de aleaxofra , c Talo dc denim dc aleaxofra, vide Aleaxofra . 
Taramroj.a. — Avc de sc comer* 

Tartaruga. — Trata-se da do mar., unica que se come. 





Tat ag a rca. — Espccie de pan no aberto. 

Tender. — Apromplar, ordenar, amiar. 

Titella. — O pci’o carnudo das aves. 

ToMtLno. — Tomates. 

Tordo. — Ave de cor negra e branca, e que se come. 
Tornkar de rod a. — A para r redondamenle. 
orresmos. — Pedacos torrados que ficao do toucinbo oi 
ba derretidos. 

•jRRicAS , ou Torrijas. .— Fatias torradas ensopadas cm 
e cobertas de ovos. 

:eira. — Vasilha de cobre cm que se cozem Tortas. 
ei.etas, Tortijas. — Especie de Tortas pequenas. 
ar. — Assar de sorte que a parte exterior fique quei- 




Trincho. — 

ave por 
bM 


Trufas. 


Prato sobre que se trincha . ou bein a 
se trineba facilmente. 

Vide Eslripar. 

* 


Especie db 


< 
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UiiRK.— Trtas. 


’ v I I r v. MNPP 

\ ARADBLmuo^c\s. — Lingoicas atadas no co 
imia\ara. 

\ aras y Variniias.— Uzao-se despidas, das folhas * 

Ou;a pequena, para hater ovos, &c. 

[Verdeaes.— Especic dc hervas. 

Vkrgamota*— Assim se chama a Iaranja amarga ou da terra 
mbeine uina cspecie de peja. 

\ ERMZ. — Vide Dourar com Vyerniz. * 1 
khomca. — Planla medicinal. 

dks>. — A vide e a planla que produz a uva ; sua cinza 
«*se 11a cozinha. 

\ TNIIO DO Rubho. — Vinho branco , producto das margens 
do Rio Rheno., na Aliemanha. 




I 





n.n d. , 1849. — T.vp. d« UKMMK11T, ru* d i Ourjici. 
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